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RESUMO

Esta pesquisa se disp0s a identificar as dinamicas sociossimbolicas pautadas
na gastronomia manauara contemporéanea considerando as narrativas sobre
alimentacdo na Belle Epoque utilizando a cozinha amaz6nica de base ancestral
sobre o aspecto da resisténcia. Para conseguir alcangar esse proposito foi
trilhado um caminho que se inicia com a pesquisa de elementos que norteiam a
base da culindria amazbénica através de uma perspectiva sociossimbdlica e
cultural, que seguiu com a investigacdo dos habitos e costumes a mesa da
sociedade manauara no periodo da BelleEpoque através de cardapios de festas
e anuncios de jornais sobre restaurantes, e terminou com a analise dos aspectos
indicativos de resisténcia da cozinha amazonica frente as imposi¢des culturais,
que refletem no atual cenario gastrondmico da cidade de Manaus. O percurso
metodoldgico utilizado foi uma abordagem qualitativa com técnica de pesquisa
bibliografica e documental, em que a poesia e a musica nortista apresentam os
sabores, os saberes e os costumes que envolvem a cozinha amazonica. A
mitologia indigena dos Dessanas e dos Sataré-Mawé sobre a mandioca e o
guarana, respectivamente, nos mostram o sobrenatural e o simbolismo indigena
com alimentos associados a origem dessas sociedades. Os acervos dos jornais
do periodo da Belle Epoque manauara e os cardapios do banquete da festa de
aniversario do governador Silvério Nery, ocorrido em 1901 no Teatro Amazonas,
serviram de andlise culinaria técnica e conceitual. Entrevistas e reportagens de
jornais e revistas digitais que tratavam sobre a gastronomia contemporanea
manauara e seu atual contexto foram o embasamento sobre os restaurantes
regionais e o primeiro restaurante indigena do pais, o Biattiwi - Casa de Comida
Indigena. Observou-se uma cozinha amazénica como reflexo dos povos
autoctones em que a forca ancestral é sinbnimo de resisténcia cultural e
gastrondmica em uma cuia temperada de redencéo.

Palavras-chave: Belle Epoque; cozinha amazonica; gastronomia; cardapios;
cultura indigena



ABSTRACT

This research set out to identify the socio-symbolic dynamics of contemporary
manauara gastronomy considering the narratives about food in the Belle Epoque
using ancestral Amazonian cuisine on the aspect of resistance. To achieve this
purpose, a path was followed that begins with the research of elements that guide
the basis of Amazonian cuisine through a socio-symbolic and cultural
perspective, which continued with the investigation of the habits and customs at
the table of Manaus society in the Belle Epoque period through party menus and
newspaper advertisements about restaurants, and ended with the analysis of the
indicative aspects of resistance of Amazonian cuisine in the face of cultural
impositions, which reflect in the current gastronomic scenario of the city of
Manaus. The methodological course used was a qualitative approach with a
bibliographical and documental research technique, in which northern poetry and
music present the flavors, knowledge and customs that involve the Amazonian
cuisine. The indigenous mythology of the Dessanas and Sataré-Mawé about
cassava and guarana, respectively, show us the supernatural and the indigenous
symbolism with foods associated with the origin of these societies. The
newspaper archives of the Belle Epoque period in Manaus and the menus of the
banquet of Governor Silvério Nery's birthday party, held in 1901 at the Teatro
Amazonas, served as a technical and conceptual culinary analysis. Interviews
and reports from newspapers and digital magazines that dealt with contemporary
gastronomy in Manaus and its current context were the basis for regional
restaurants and the first indigenous restaurant in the country, Biatiwi - Casa de
Comida Indigena. An Amazonian cuisine was observed as a reflection of the
indigenous peoples in which ancestral strength is synonymous with cultural and
gastronomic resistance in a bowl seasoned with redemption.

Keywords: Belle Epoque; Amazonian cuisine; gastronomy; menus; indigenous
culture.
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INTRODUCAO

A cozinha amazonica é repleta de simbolismos culturais que transcendem
suas técnicas e ingredientes. No momento da Belle Epoque manauara essa
cozinha e todos os costumes nativos foram postos de lado pelo pensamento
colonizador europeu, que seguia 0s canones do prestigio e distincéo social sobre
0 gosto, e ndo reconhecia a importancia sociocultural a mesa de todas as

sociedades ao redor do mundo.

No decorrer da historia humana as civilizagdes se transformaram dentro
de um processo evolutivo marcado por mudancas em que o ato de se alimentar
estabeleceu um novo estilo de vida. A descoberta do fogo e da agricultura
proporcionou as sociedades primitivas um estabelecimento territorial, assim
como a transi¢ao de cacadores-coletores para produtores. A alimentacao passou
de um ato necessario de subsisténcia para uma atividade social, em que a

cozinha se articula entre a natureza a cultura. (MONTANARI, 2013).

Logo, pesquisar sobre a culinaria de uma determinada regiéo, cidade ou
povoado ndo é conhecer somente 0s sabores e 0s temperos caracteristicos, mas
€ buscar entender a cultura daquele povo, dos seus ancestrais e de como esses
sabores chegaram aonde estédo, pois, a organizacao social de uma sociedade é
também representada pela comida, através de seus aspectos simbdlicos do

consumo, do modo de pensar e de viver.

A escassez de estudos sobre a cozinha amazénica no periodo da Belle
Epoque manauara levanta a problematica dessa pesquisa pela busca dos
simbolismos socioculturais. A ilusdo do glamour da época em paralelo a
ancestralidade da cozinha amazbnica, conduzem a pesquisa para O
entendimento de como houve o compartilhamento da mesa da cultura local com
a francesa e de que modo é refletido atualmente no cenario gastronémico

manauara.

A Belle Epoque manauara aconteceu nas décadas finais do século XIX e
comecgo do século XX, marcadas pelo apogeu da producdo da borracha na

Amazonia. As cidades de Manaus e Belém se transformaram urbanisticamente,
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economicamente e socialmente gracas a exportacdo do latex, matéria prima

principal usada na fabricagéo de pneus. (DAOU, 2004).

Atras das construcdes dos grandes palacios, das largas avenidas, das
pracas arborizadas e das novas regras de condutas impostas pelo Estado, uma
parte da populacdo manauara foi esquecida ao ser deslocada do centro para
bairros distantes de condi¢des precarias, pois ndo faziam mais parte do padréo
da Manaus moderna. Tomar banho e lavar as roupas nos igarapés centrais foram
proibidos, assim como o consumo de certos alimentos nas calcadas em frente
as casas. De um lado a elite consumidora de produtos importados, tanto na
alimentacdo como no vestuério e, do outro, 0s nativos que s6 observavam de

longe a “modernizagéo”. (DIAS, 2007).

Deste modo, a vida na capital da borracha tentava se encaixar nos
moldes da civilizacdo ocidental, em que a cultura e 0 modo de viver de uma
determinada sociedade, era vista como selvagem e incivilizada aos olhos
daqueles que se julgavam civilizados, onde os habitos alimentares foram postos
a criticas e os tradicionais alimentos regionais se mantiveram, em uma boa
parte, excluidos da mesa daqueles que aspiravam por razdes de poder e de

prestigio a cultura alimentar francesa.

Assim, identificar as dindmicas sociossimbdlicas pautadas na
gastronomia manauara contemporanea considerando as narrativas sobre
alimentacgéo na Belle Epoque, € o principal objetivo da pesquisa, que de maneira
qualitativa, bibliogréfica e documental, observa na investigacdo de cardapios de
festas e de restaurantes da época, além de questdes simbdlicas e socioculturais,
um gancho para realizacdo de uma analise gastronémica, com técnicas e

conceitos que contribuem para um melhor entendimento do cenério.

A gastronomia € a area de formacao da pesquisadora deste trabalho, que
devido a romantizacdo da Belle Epoque vivida até hoje pelos manauaras,
ensinada nas escolas e em algumas academias, pregada por muitos
historiadores, iniciou 0 projeto de pesquisa com a premissa que 0S costumes
franceses e europeus introduzidos eram ideais inquestionaveis. Porém, com o

avancar dos conteudos abordados nas disciplinas do Programa Sociedade e
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Cultura da Amazonia, a pesquisa e a pesquisadora ampliaram a visdo sobre a
Amazonia e principalmente sobre os amazonidas, em um crescente choque de
realidade transformado em sede de olhar para os verdadeiros protagonistas

desse e de todos os tempos.

Na construcdo do tema, os pilares tedricos utilizados pertencem a campos
distintos que se entrelacam para o desenvolvimento da pesquisa. Autores
nortistas da poesia e da histéria compdem uma base amaz6nica que vagueia na
culinaria, nas ciéncias sociais e nos acontecimentos datados. A sociologia e
antropologia da alimentacdo pontuam a evolucao sociocultural humana através
dos hébitos alimentares, assim como mostram uma cozinha brasileira
aprofundada em suas raizes. Conceitos, técnicas e particularidades da
gastronomia classica sao orientacdes essenciais para a absorcéo do cenario. E,
na teia das elucidacbes, autores indigenas acalentam a pesquisa com a

completude das suas existéncias.

Desse modo, os capitulos abordam os trés objetivos especificos da
dissertacdo, em que o primeiro, Aspectos simbdlicos e culturais da cozinha
Amazénica, é dedicado a uma introducdo da cozinha amazénica de uma forma
geral, com énfase a ingredientes e preparacdes em que o simbolismo alimentar

€ mostrado em poesia, musica, mitos e colaborac¢@es culturais.

Muitos sdo os poemas e musicas que falam sobre a riqueza da culinéria
amazobnica, onde os versos sédo dedicados a contemplacdo do sabor de certos
alimentos, com saudosismo e tocante afeto. Os mitos indigenas, por sua vez,
demonstram a sensibilidade dessas sociedades com o sobrenatural em diversas
linguagens, principalmente com o respeito pela natureza e pelos seus ancestrais.
Simbolos atrelados a alimentacdo, como o fogo e a agricultura, remontam a

origem das sociedades e dos costumes, inclusive os alimentares.

Nos diversos periodos da histéria da Amazobnia, alguns estrangeiros
passaram e mostraram ao mundo o modo que enxergavam a floresta e seu povo,
enquanto outros, juntamente com brasileiros de outras regides, se enraizaram

socialmente e economicamente. Esses processos sociais impactaram a
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alimentacéo da regido, com introducéao de novos alimentos, costumes e técnicas

culinarias, que passaram a formar o prato do amazonida.

No segundo capitulo, A mesa da sociedade manauara na Belle Epoque,
a vida da elite e dos indigenas na cidade de Manaus é abordada em diversos
aspectos que mostram os avancos econdmicos e urbanisticos do periodo, assim
como as diferengas socioculturais ocasionadas pelo mesmo. Os costumes
culturais e politicos, a arquitetura, o comércio e o vestuario da sociedade também

sao expostos e estdo atrelados ao tipo de alimentacéo da época.

Os cardapios do banquete de aniversario do Governador Silvério Nery em
1901, foram objetos de estudo em um evento que ocorreu nas dependéncias do
Teatro Amazonas e causou entusiasmo na sociedade, assim como proveu
bastante conteldo para andlise das preparacdes servidas na ocasido, com

destaque aos peixes amazoénicos que também constavam nos cardapios.

Pelo crescente niumero de visitantes e novos moradores que chegavam a
cidade, Manaus passou a dispor de mais hotéis e restaurantes que
movimentavam a vida social e forneciam alimentos provenientes de todo o
mundo, sendo a Franca a maior referéncia nas preparacfes. Cardapios eram
disponibilizados nos jornais e ilustrativos para atrair o publico da nova urbe, onde
alguns foram selecionados para a pesquisa.

O terceiro capitulo, A gastronomia amazénica: entre o regionalismo e a
resisténcia, apresenta o cenario da gastronomia manauara na atualidade com
enfoque para a regionalidade dos restaurantes, visto que é algo pulsante na
cultura da cidade. Vérios séo os restaurantes denominados regionais por todas
as zonas da cidade que abrangem todos os tipos de publico. O restaurante mais
antigo de Manaus esta em funcionamento desde a década de 1970 com preparo

exclusivo de peixes amazonicos.

A resisténcia da cozinha amazonica de base indigena é exposta através
da existéncia do Biatiwi - Casa de Comida Indigena, que fica localizado no
coracdo do centro histérico de Manaus. Seus fundadores e funcionarios séo
todos descendentes indigenas e oferecem a seus clientes um resgate de suas

memorias através dos cheiros e sabores da cozinha indigena ancestral.
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Convidamos o leitor a sentar & mesa dessa pesquisa para saborear um
pouco da cozinha amazoénica indigena sobre uma perspectiva de um periodo
excludente dessa cultura, mas que se fazia presente e resistente a muitas
adversidades. A cozinha, a comida, os sabores unem e transformam as

realidades sem a perda das raizes e das tradicdes.
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CAPITULO 1

1. ASPECTOS SIMBOLICOS E CULTURAIS DA COZINHA AMAZONICA

A cozinha amazonica é revelada em seus sabores, cores e texturas que
compdem um cardapio que ultrapassa as barreiras fisiologicas e nutricionais,
que mostram a cultura e os valores simbdlicos de uma sociedade sustentada por
povos autdctones guerreiros, portadores de saberes ancestrais que cultivam
suas raizes e respeito pelo meio ambiente em que vivem contados em seus

mitos, e por diferentes culturas que se misturam através da alimentacao.

Nesse dominio, o antrop6logo Claude Lévi-Strauss® é referéncia no
estudo da comida ao abordar sua fungdo semiotica e comunicativa, que leva a
possibilidade de pensar as relacdes que se criam em seu entorno. A comida €
uma linguagem, um cédigo que apesar de complexo, permite a compreensao da
sociedade a qual ela pertence, como afirma o autor, “a culinaria de uma
sociedade € uma linguagem, na qual ela traduz inconscientemente sua estrutura,
a menos que, também sem sabé-lo, ndo se resigne a desvelar-lhe nela as
contradi¢des”. (LEVI-STRAUSS, 2006, p. 448).

Assim, a linguagem da comida para Lévi-Strauss articula sistemas de
oposic¢des, como o cru, 0 cozido e o podre, um tripé que revela modalidades de

transformacdes sociais:

O alimento se apresenta ao homem em trés principais estados: pode
estar cru, cozido ou podre. Em relagdo a culinéria, o estado de cru
constitui o pdélo ndo marcado, enquanto os dois outros o sdo
fortemente, mas em direcdes opostas, o cozido como transformacéao
cultural do cru e o podre como sua transformacgéo natural. Assim, é
possivel discernir uma dupla oposi¢do, subjacente ao tridngulo
principal, entre elaborado/ndo elaborado de um lado, e
cultura/natureza, do outro. (LEVI-STRAUSS, 2006, p. 431).

Somente através da etnografia que essas formas sédo preenchidas por
significados empiricos, pois essa estrutura esta relacionada a relagcbes e nédo a

termos, a estados e ndo a esséncia e, a posi¢coes e ndo a nogdes. (SILVA, 2014).

1 Claude Lévi-Strauss — antrop6logo, socidlogo e humanista francés dedicou boa parte de seus
estudos a elaboracao de modelos baseados na linguistica estrutural e na teoria da informacao

para interpretar as culturas, que considerava como sistemas de comunicagéo. Segundo ele, as
culturas ditas "primitivas" ndo como um conjunto de dados a serem descritos, mas como ponto
de partida para um modelo a ser construido pelo observador. E nesse sentido que Lévi-Strauss
se interessa pela religido primitiva e pelos mitos. (MONTEIRO, 2014).



19

O triangulo cru-cozido-podre delimita um campo semantico através de uma visao
exterior, visto que, na culinaria nem todos os alimentos sédo consumidos crus, 0
cozimento deve acontecer de alguma maneira e 0 podre s6 é aceito como
resultado de processos. (LEVI-STRAUSS, 2006).

Roberto DaMatta concorda que essas concepcbes variam de uma
sociedade para outra e diz que no Brasil, “[...] o cru e 0 cozido podem significar
com muito mais facilidade um universo complexo, uma area do nosso sistema
onde podemos nos enxergar como formidaveis e nos levar finalmente, muito a
sério”. (DaMatta, 1986, p.35).

Desse modo, Massimo Montanari diz que os valores inseridos nos
sistemas alimentares de uma sociedade sao resultados de processos culturais

que transformaram ou reinterpretaram a natureza, por isso:

[...] Comida é cultura quando produzida, porque o homem néo
utiliza apenas o0 que encontra na natureza (como fazem todas as
outras espécies animais), mas ambiciona também criar a prépria
comida, sobrepondo atividade de produc¢éo a predacao. Comida é
cultura quando preparada, porque, uma vez adquiridos os
produtos-base da sua alimentacdo, o homem os transforma
mediante o uso do fogoe de uma elaborada tecnologia que se
exprime nas praticas da cozinha. Comida é cultura quando
consumida, porque o homem, embora podendo comer de tudo, ou
talvez justamente por isso, na verdade ndo come qualquer coisa,
mas escolhe a propria comida, com critérios ligados tanto as
dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos valores
simbdlicos de que a prépria comida se reveste. Por meio de tais
percursos, acomida se apresenta como elemento decisivo da
identidade humana e como um dos mais eficazes
instrumentos para comunica-la. (MONTANARI, 2013, p.15, grifo
NossO0).

Contreras e Gracia (2011) corroboram com Montanari sobre a
alimentacdo constituir um sistema de comunicag¢do ja que nao é sujeito de
estudos estatisticos ou nutricionais, mas um sistema de signos complexos, com

protocolo de usos e comportamentos proprios.

O que comemos, quando e como comemos tem valor indentitario pessoal
e social, porque a comida carrega propriedades comportamentais e morais, pois
a postura de uma sociedade frente a um alimento reflete ensinamentos
aprendidos de outras pessoas, ja que a base da cultura alimentar é “o conjunto

de representagbes, crengas, conhecimentos e praticas herdadas e/ou
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aprendidas que estdo associadas a alimentacdo e sdo compartilhados pelos
individuos de uma determinada cultura ou grupo social’. [...]. (CONTRERAS,
2002a, 2002b, apud CONTRERAS; GRACIA, 2011, p.129), e Déria completa
“solugdes alimentares foram se criando ao longo do tempo, adquirindo, pouco a
pouco, seu lugar na histéria, seja por necessidade, seja por puro gosto”. (2014,
p. 33).

Assim, a identificacdo através do alimento € uma condicdo humana que
passa pelos sentidos, pelas percepcfes sensoriais, onde 0 gosto e o sabor sdo
capazes de remeter o homem a cozinha de sua avo, ao cheiro do feijao da sua

mae, por exemplo. Le Breton diz que:

Nuestras percepciones sensoriales, encastradas a significados,
dibujan los fluctuantes limites del entorno en el que vivimos y
expresan su amplitud y sabor. EIl mundo del hombre es un mundo de
la carne, una construccion nascida de su sensorialidad y pasada por
el cedazo de su condicién social ycultural, de su historia personal, de
la atencion al medio que lo rodea. (LE BRETON, 2009, p. 12)

Le Breton? conclui que o gosto é um produto da histéria do individuo, de
sua relacdo com sua cultura e seus simbolismos, € o encontro do subjetivo com
o coletivo, “[...] comer significa participar de una cultura, compartir gustos y
rechazos con los demas, preferencias e indiferencias, salsas, cocciones, etc.
[...]” (LE BRETON, 2009, p. 287).

Raul Lody (2008) diz que a natureza € a matriz provedora dos alimentos

e as culturas sdo as tradutoras de tudo que dela provém de infinitas maneiras,

em cardapios, prazeres, paladares, receitas, odores que terminam no ato de

comer. As peculiaridades e as diferencas de cada cultura formam suas
identidades, e por isso, 0 autor completa:

Comer é ingerir, integrar, comunicar, falar pelos ingredientes, pelos

temperos, pelas maneiras de fazer cada prato, pelas maneiras de

consumir cada prato. [...] comer € existir enquanto individuo, enquanto

histéria, enquanto cultura, dando o sentido de pertencimento a uma
comunidade, a um povo. (LODY, 2008, p. 32).

2 David Le Breton — sociélogo e antropologo francés é referéncia no estudo do corpo e da
corporeidade, com abordagem em diversos temas: corpo, sentidos, sabores, sentimentos,
paixdes, vozes, rostos, a pele, tatuagem, o riso, juventude, dor, riscos, sofrimento, violéncia,
aventuras, caminhadas e o silencio. Para Le Breton, “a realidade objetiva do corpo é
socialmente construida, e assim o significante corpo se torna uma ficcéo culturalmente
operante”. (MALYSSE, 1998).
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A diferenca entre alimento e comida é observada por DaMatta como
referéncia no sistema social brasileiro, jA& que para ele o alimento € qualquer
coisa que possa ser suprir as necessidades fisiologicas do individuo a ser
ingerida, e a comida € relacionada ao prazer e as regras de comensalidade.
Comer para os brasileiros € diferente do comer do estrangeiro, o jeito de comer
define também aquele que o ingere, “dai a nossa forma especial de comer.
Nosso jeito brasileiro de apreciar a mesa grande, farta, alegre e harmoniosa.

Mesa que congrega liberdade, respeito e satisfagcao”. (DAMATTA, 1986, p. 42).

Maciel (2004) fortalece o argumento de DaMatta sobre o alimento e a
comida e complementa ao dizer que a partir disso € possivel compreender a
formacdo das cozinhas como formas culturais, reconhecidas e codificadas, e
conclui:

Uma cozinha faz parte de um sistema alimentar — ou seja, de um
conjunto de elementos, produtos, técnicas, hibitos e comportamentos
relativos a alimentacdo -, o qual inclui a culinaria, que refere-se as

maneiras de fazer o alimento transformando-o em comida. (MACIEL,
2004 p.26).

Para Lody, a construcdo da cozinha brasileira estd nas relacbes que
trocam e alimentam a sociedade, “nos ingredientes que, transformados pelas
técnicas e rituais préprios, distinguem regides, localidades, grupos e individuos.”
(2008, p. 92), e Déria completa:

A cultura brasileira € muito rica em formas de sociabilidade: centenas
de diferentes povos tribais, comunidades tradicionais adaptadas a
diversas situagdes de vida, a herangca da escraviddo e os habitos
herdados de enorme gama de imigrantes — tudo isso define modos
diversos de nos relacionarmos em torno da mesa e com a comida,

embora ndo tenhamos muita consciéncia dessa variedade. (DORIA,
2014, p.236).

Assim, em todas as cozinhas do Brasil, de Norte a Sul, de Leste a Oeste,
diferentes alimentos transmitem cheiros, sabores, cores e texturas formam a
linguagem alimentar do pais, mas “a constituicdo de uma cozinha tipica vai assim
mais longe que uma lista de pratos que remetem ao “pitoresco”, mas implica no

sentido destas praticas associadas ao pertencimento.” (MACIEL, 2001, p.152).
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A cozinha amazbnica é reflexo de uma terra que alude pluralidade e
singularidade no mesmo tempo e espaco: plural em sua biodiversidade na fauna,
na flora e em suas aguas, e singular em seu bioma. Seu clima, quente e imido,
€ propicio a formacéao de alimentos de sabores, cores e texturas exclusivas que
unidos com os saberes ancestrais dos povos originarios aos de outras culturas,
fazem da mesa amazonica um banquete dos deuses, do imaginario e dos mitos.

Amazoénia, territério tropical; sol diario, sol delirio. O corpo tenta
recuperacao com sucos doces, ou em outras aguas retidas nos peixes
de carnes brancas e suaves que provocam outras aguas: agua ha
boca. Boca, porta, principio que o homem encontrou para viver o
mundo representado pelos alimentos. Norte, cozinha do Norte,
identidade de povos, todos singulares pelas formas e destinos de
autenticar um ethos comum que se reproduz em cada cuia de tacacg,
em cada manigoba que aguga a gula, em cada sorvete que refresca.
No vatapd, no caruru, no pirarucu salgado. Nos mingaus, na farinha em

contato com a saliva, virando pasta engolida com gosto de ser d’agua,
grossa, amarelada, dai ser do Norte. (LODY, 2011, p. 38).

Para Méarcio Souza a pureza da cozinha amazbnica vem da sua
morfologia pré-colombiana, dos sabores pescados nos grandes rios e dos
condimentos que foram achados nas trilhas das florestas, “[...] € uma cozinha
gue evoca paladares ancestrais, quando o mundo era jovem e 0S povos do
grande vale construiam suas civilizagdes sem a presenga dos brancos [...]".
(SOUZA, 2019, p.334).

Por conseguinte, os amazonidas sdo do balanco da rede e também da
mesa. Se caca, Se pesca, se planta, se cozinha e se come, alias, comida da boa,
de lamber os beigos, que enche, que sustenta, que alimenta o corpo e a alma.
Os amazonidas fazem da floresta seu lar, da sua cidade seu porto e da sua mesa
um aconchego. Os amazbnidas se conectam com sua terra através da farinha,
do caldo ardente de tucupi, do peixe moqueado, frito ou no caldo, do tucuma no
pao, e em tantas outras preparacdes. Os amazonidas falam primeiro a lingua da
comida, que é transformada em acolhimento por um povo guente e aguerrido,

gue por mais que sofrido, convida logo quem chega para comer.

Portanto, nesse primeiro capitulo trataremos a cozinha amazonica
primeiro sobre a Gtica da poesia, da musica e de escritos; depois, o simbolismo
indigena sobre os mitos na alimentacéo e, finalizamos com o aporte de outras

culturas que fazem parte do prato amazénico, com uma visao voltada apenas
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para a comida, sem seguir uma ordem cronoldégica.

1.1.A Amazbnia no prato: escritos, poemas e muasicas

“Quero pro café, tucuma
quero pra almocar, tambaqui
sobremesa, vai jatoba

rede pra embalar e dormir.”

(Amazonico — Raizes Caboclas)

A culinaria Amazonica € contada em verso e prosa, em textos e contextos,
no cotidiano e na festividade, na ciéncia e na insciéncia, na técnica e no
improviso, na sutileza e na indelicadeza, no amor e na paixao, no tempo e no
espaco, na saude e na dor e, em tantas situacdes que envolvem a cultura desse

lugar multicultural, rico de vida e saberes ancestrais.

Moradores da regido, poetas, musicos, cronistas e expedicionarios,
antropdlogos e sociélogos dedicados a alimentacéo, culinaristas, gastrbnomos
da contemporaneidade e admiradores da boa mesa Amazobnica, enumeram
diferentes adjetivos em seus relatos sobre a comida da floresta, tentam definir
em palavras os sabores, as texturas, as cores e 0s cheiros que compdem a
cozinha Amazobnica, dita muitas vezes como selvagem, exética, excéntrica,

original, singular e simploria.

Nos primeiros relatos sobre a Amazbnia no século XVI, os habitos
alimentares dos povos indigenas sdo descritos principalmente através dos
alimentos consumidos, com uma visao apontada como selvagem. Em 1541, o
frei Gaspar de Carvajal, registra a expedicao do espanhol Francisco de Orellana,
e relata que a alimentac&o durante a viagem era escassa, e a fome era saciada
guando eles se estabeleciam nas aldeias e 0s nativos ofereciam carne de

tartaruga, perus, macaco, peixes e perdizes. (GONDIM, 2019).

Em 1637, o cronista jesuita padre Alonso de Rojas, ampliou as
explanagbes sobre a Amazonia em seu escrito o Descobrimento do Rio das
Amazonas, em viagem de subida do rio Amazonas e sobre a alimentagdo
indigena, o cronista se impressiona com a variedade de carnes, como a de anta,

veados, porcos e pacas, assim como a abundancia do cacau e do mel as
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margens do rio. Ja o padre Cristobal de Acufia autor do Novo Descobrimento do
Grande Rio das Amazonas, de 1641, compara a carne de veado, paca e cotia
com as consumidas na Europa e que ndo deixam nada a dever em sabor.
(GONDIM, 2019).

O romancista e poeta Mario de Andrade, apreciador da boa mesa e
principalmente da culinaria brasileira, coloca a cozinha do Norte como
refinamento, em sua crbnica Tacaca e Tucupi (1939), mesmo nao simpatizando
com alguns sabores, corrobora com Carvajal, Rojas e Acufia sobre as carnes
consumidas na Amazonia:

O macuco baixa do poleiro com seu sabor tdo silencioso; e vem a
ingénua paca no seu gosto irbnico de estarmos prejudicando virgens;

e principalmente o tatu galinha, uma das nossas mais perfeitas carnes
como sutileza do tecido. (ANDRADE, 2013, p. 90).

Acerca da carne de tartaruga, o escritor completa “a tartaruga,
principalmente a tracaja mais risonha, da varios pratos suaves, [...]" (ANDRADE,
2013, p.90), pois a tartaruga, um caso a parte da cozinha Amazobnica, era
chamada de “galinha do Amazonas” pelo consumo cotidiano durante alguns
séculos, e também pela producdo de manteiga, usada para temperar e fritar
peixe, assim com a banha (gordura), que era usada como combustivel de
lamparinas de casas e na iluminacdo urbana. Muitos sdo os depoimentos a

respeito do quelbnio, desde a sua captura as preparacfes alimenticias.

No século XVIII, o cronista e cientista francés Charles-Marie de La
Condamine, em sua obra Relation abrégée d’un voyage fait dans l'intérieur de
I’Amérique méridionale (1745), registrou poucas informacdes sobre os alimentos

consumidos pelos nativos, mas, sobre as tartarugas disse:

As tartarugas do Amazonas séo procuradissimas em Caiena, como
mais delicada que qualquer outra. Ha as de tamanhos diferentes, e
de diversas espécies, e em tdo grande abundancia que elas sds e mais
0s ovos poderiamabastecer os moradores daquelas margens. Ha as
terrestres, que se chamam jabutis na lingua do Brasil, e que se
preferem no Pard as de outra espécie. Todas se conservam, e
sobretudo as Ultimas, fora d’agua varios meses, semalimentar-se
aparentemente. (LA CONDAMINE, 2000, p.105).

O padre jesuita Jodo Daniel designou capitulos especificos em Tesouro
descoberto no maximo Rio Amazonas, sobre os peixes, frutos, raizes, bebidas e

animais como a tartaruga, em que descreve 0s principais pratos:
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De cada tartaruga fazem sete ou mais menestras diversas; e todas
de receber. Primeira o sarapatel, segunda o sarrabulho, terceira o
peito assado,quarta o fricassé, quinta o cozido, sexta a sopa, sétima
0 arroz. Isto é o maisusual, que em casas particulares ainda fazem
mais guisados, especialmentese ela esta com seus ovos; e se € das
maiores, uma s6 pode dar de comer auma comunidade. (DANIEL,
2004, v. |, p. 131).

Ainda sobre as preparacgfes realizadas com a carne de tartaruga, Mario
Ypiranga Monteiro, diz que dependendo da habilidade do cozinheiro, pode se
fazer até treze pratos de uma tartaruga adulta, algo que exige conhecimento no
corte da carne, como mostra a figura 16, abaixo. O autor completa que a
tartarugada “é o prato por exceléncia amazonico de origem e de composi¢do. De
toda a Amazénia onde haja quelénio de qualquer espécie. ” (MONTEIRO, 2014,

p. 57). Como mostra a figura 1, abaixo:

Figura 1 — Farofa de tartaruga servida no casco da tartaruga
do restaurante O Lenhador em Manaus.

Fonte: Tripadvisor.com, 2018.

Vérias carnes sdo consumidas na Amazodnia, mas os peixes! Ah, os
peixes amazonicos! Tamanhos, formas, cores e sabores singulares de cada
espécie, que fartura a mesa do caboclo do café ao jantar, que encanta nos
versos dos poetas, como na musica Feira da Panai do autor Nicolas Junior, que
diz:
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Le, le, le, le, le, le, le, le, le, le, le, le, le, le

Hoje eu acordei mais cedo pra comprar um peixe la na panai
Tava com muita vontade de tomar um caldo do peixe daqui
Comprei salsa e coentro, cebolinha e pimenta murupi

E fui barganhar o preco em meio a gritaria, quando eu ouvi

Trés bodé por cinco, leve o jaraqui, ddzia de cubiu, tem curimata
Matrinxd sem espinha, traira cuil, sardinha fresquinha, pescada e
pacu

Tem pirapitinga, cara e apapa, cachorra e branquinha limpa pra levar
Piranha da branca e tucunaré, tem jatuarana se vocé quiser

Ai meu Deus e agora qual que eu vou levar

Nunca vi fartura tanta num lugar, quando eu tava prestes a me decidir
Chegou outro barco, e comecei a ouvir

Tem pirarucu, tem cara acu, olha o tamoatd, vai um aracu

Piau, pirarara, tambaqui, mandi, t6 ficando é doido de tanto ouvir
Maparé da hora, arraia vai bem, tem piranha preta, aruana também
Surubim, filhote e caparari, tem piracatinga e até matupiri

Olha a guelrra desse, aperta dali, t6 ficando doido de tanto ouvir.
(JUNIOR, 2022).3

O compositor descreve a abundancia de peixes e o cotidiano de uma das
feiras mais antigas e populares de Manaus, onde o costume dos vendedores de
gritar os tipos de peixes e os valores, fazem parte da cultura dos mercados

amazonicos.

As receitas produzidas com o0s peixes sdo abundantes quase como a
variedade dos mesmos, como relata o antrop6logo Raul Lody (2011, p.31)
‘cozidos, fritos, assados, como moquecas e salgados, geralmente
acompanhados de farinha de mandioca, limdo e pimenta fresca, fazem o povo
lamber os beigos [...]”. A caldeirada, um dos pratos mais apreciados pelos
amazonidas, era consumida pelos indigenas e cabocos pela seguinte forma,
segundo Monteiro (2014, p.23):

[...] o processo, no entanto, € mais antigo, pois que o indigena e o
caboco usavam-no nas grandes festas comunais, empregando de uma
s6 vez toda sorte de peixes pequenos e grandes, cortados em postas
a ferver nas grandes talhas de barro denominadas geralmente
igacauas, mas em nheengatu é inhapepu. A propria caldeirada diz em
lingua de indio mimoinsaua. [...]. Pode ser acompanhada com pirdo de
farinha, ao gosto.

Os peixes dividem o prato com um acompanhamento indispensavel a mesa
do amazénida, a farinha de mandioca, que comumente exerce o papel principal

na alimentacdo, pois como diz Camara Cascudo, sem a Rainha do Brasil, a

3 Disponivel em: < https://www.youtube.com/watch?v=CUcbngmbfJI>.
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mandioca, “[...] a refeicdo estara incompleta e falha. E comida de volume,
comida que enche, sacia, faz bucha, satisfaz”, e completa, “quem viveu na
Amazo0nia, seringueiros, regatdes, viajantes, lavradores, os padres das missoes,

todos atestam a indispensabilidade da farinha” (Cascudo, 2011, p.92;101).

O naturalista Louis Agassiz e sua esposa Elizabeth Agassiz, comprovam
a afirmacéo de Cascudo, quando no século XIX, na expedi¢cdo Thayer, Elizabeth
descreve em seu diario de campo, Viagem ao Brasil (1865-1866), 0 processo de

preparo da farinha:

Uma vez descascados os tubérculos da mandioca séo ralados num
ralador grosseiro. Obtém-se assim uma espécie de pasta Umida, com
gue se enchemtubos de palha, elasticos, feitos de fibras trancadas da
palmeira Jacitard (Desmonchus). Quando esses tubos, tendo em
cada ponta uma asa, estao cheios, a india os suspende a um ramo de
arvore; enfia em seguida uma vararesistente na asa inferior, fixando
uma de suas pontas num buraco feito no tronco da arvore. Apoiando-
se entdo na ponta livre da vara, ela o transformanuma espécie de
alavanca primitiva sobre a qual exerce todo o peso de seu corpo,
provocando assim o alongamento do cilindro elastico que se estica o
mais que pode de uma extremidade para outra. A massa fica entdo
fortemente comprimida e 0 suco que se escapa vem escorrer num
vaso colocado embaixo. Este suco é no comeco venenoso, mas,
depois de fermentado, torna-se inofensivo e capaz de servir como
bebida: é o tucupi. Para fazer a tapioca, mistura-se mandioca ralada
com agua e comprime-se numa peneira. O liquido que passa é
deixado repousar; forma-se logo nele um depésito, semelhante ao
amido, que se deixa endurecer e de que se faz em seguida uma
espécie de sopa,; é prato favorito dos indios. (AGASSIZ, 2000, p.185).

O processo descrito acima, relata uma cena do cotidiano em que
Elizabeth observava as indigenas de uma comunidade que eram as
responsaveis pela produgao dos derivados da mandioca, que segundo ela “essa
planta é de inestimavel valor para os pobres: ela lhes da a farinha — espécie de
fécula grosseira que Ihes substitui 0 pao — a tapioca [...]. 7 (AGASSIZ, 2000,
p.185).

O tucupi, citado por Agassiz, bebida derivada da mandioca que é extraida
no processo de fabricacdo da farinha, é também referéncia da culinéria
amazonica, pois € consumido em diversas preparacdes. A cerca do tucupi Pe.
Joao Daniel relatou sobre o fato de ser um potente veneno, quando consumido
in natura, “...] € este o sumo da raiz mandioca, de que fazem o seu péo, ou
farinha usual e ordinaria [...]. E tdo ativo este veneno tucupi que em breves horas

mata 0s que o bebem, ou sejam animais, ou homens [...]” (DANIEL, 2004, v. I,
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p.291), e sobre a mais famosa preparacéo do tucupi, o tacaca, disse “[...] que é
uma pouca de agua engrossada ao fogo com a farinha carima, e com seus raios
de tucupi, e picante da malagueta; e dos indios a aprenderam também os
brancos, que ja hoje usam desta bebida por acepipe”. (DANIEL, 2004, v. I,
p.277).

O tacaca € poesia, € musica exaltada por cantores nacionais, como Luis
Gonzaga, na musica Tacaca, e por cantores amazoénidas, como por exemplo a
toada Tacacazeiras da Amazonia, que faz parte das toadas do Boi Caprichoso,

do Festival Folclorico de Parintins do ano de 2007, que diz:

E dia de feira, mulher guerreira
Que cedo levanta, com a certeza de lutar

Escolhe o melhor tucupi, cheiro-verde, tapioca, jambu, camarédo e
pimenta murupi

Tem chicéria e cebolinha, tem a cuia com a cestinha, pra comprar!
Ferve a goma na panela fundo preto

Pega abano, braco forte no fogareiro a brasa a queimar

E fim de tarde, toalha de mesa, arruma a banca traz cadeira

Que hoje tem cuia de tacac@!

Pra tomar um cheiro! Que o vento sopra e leva distante,

Que envolve o visitante fazendo provar

E nunca mais, esquecera desse sabor, basta provar

Meu tacacd é feito com amor!

E més de junho minha ilha esta em festa
Bem no meio da floresta brilha a estrela
Do meu boi, Caprichoso!

Vem provar meu tacaca, chega pra c4 moca faceira
Que tem festa a noite inteira
E festa de boi-bumba! (AGUIAR; BASTOS, 2007).4

Logo, a magnitude do tacacd possui dimensdes que ultrapassam a
culinéria, pois a figura da mulher tacacazeira, exalta a forca da mulher indigena,
preta e cabocla nesse oficio milenar, onde elas séo as protagonistas das panelas
da regido, que acordam cedo, vao a feira e passam o dia a cozinhar para no final
da tarde vender suas comidas para o sustento das familias, como mostra a figura

2, abaixo:

4 Disponivel em:< https://www.youtube.com/watch?v=WdL66XugiGY
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Figura 2 — Quadro Vendedora de Tacaca de Antonieta Santos Feio,
1937. Acervo do Museu de Arte de Belém.

Fonte: journals.openedition.org., 2008.

Os sabores amaz6nicos sdo delas, as responsaveis pela cozinha, pelos
temperos e saberes que se refletem nas refeicoes do cotidiano das casas, na
comida de rua e na comida de festa. Segundo Lody (2011) a mulher indigena
além de preparar a comida, fabrica os utensilios de barro, madeira e fibras, que
servem para moer, secar, espremer e transportar os alimentos. Assim, o cuidado
da tacacazeira em arrumar sua banca com sua melhor toalha de mesa, com as
cuias brilhando e com o tucupi sempre fumegando, representa as mulheres

amazoénidas em um ritual de respeito com a comida e com seus consumidores.

Na cozinha do Norte, todas as preparacdes que levam peixe e carnes de
cacas, sao acompanhados de pimenta, o principal tempero da comida da regiao,
antes mesmo que o sal, pois poucos grupos indigenas o conheciam. A pimenta
murupi, a malagueta regional e a jiquitaia ou Baniwa s&o as mais consumidas na
regido, sendo a ultima originaria dos povos da regiao do Alto Rio Negro, na qual
leva 0 nome da formiga jiquitaia, muito pequena, vermelha e de picada dolorida.
Monteiro (2014, p. 18) enfatiza a valia da pimenta para 0os comensais da regiao
Norte, “[...] a nossa pimenta sempre foi um condimento indigena de natureza e
aplicacéo, pois que o silvicola e o caboco atém por estimulo sexual e dele ndo

se privam em suas comedorias”.

Uma culinéria ora ardente, ora agridoce, que se faz pelo uso da pimenta
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e pela presenca da banana, seja ela a mais comum ou a tradicional amazonica
Pacova. Assim, as frutas e suas variedades sdo consumidas in natura, como
doces, como vinho (bebida), em preparagdes salgadas ou no cotidiano com arroz
com feijdo. A lista € grande e com caracteristicas encontradas somente na
regido, que se fazem muitas das vezes incomparaveis com outros sabores. Acali,
buriti, cupuacu, bacaba, marimari, pupunha, maracujia do mato, tapereba, sorva,
murici, bacuri, tucuma, entre tantas outras enchem o paneiro do caboco. As
frutas também viram poemas, como fez o poeta Luiz Bacellar em seu livro

dedicado a elas, Sol de Feira:

Rondel do Cupuacu VI

cupuagu
és soberano
do pomulario
americano
num cofre pardo
guardas com ciimes
raros sabores
vivos perfumes

urna selvagem,
ubre silvestre,
moreno seio,
tanta delicia
tua curva crosta
retém no meio.
(BACELLAR, 2008, p. 20)

A rigueza da cozinha Amazoénica é derivada da magnitude da fauna e da
flora da regido, exaltada com os saberes dos povos tradicionais e agregada por
todas as outras culturas que compdem o cenario étnico da Amazoénia. A mesa
da Amazobnia é algo de valor imaterial, tanto pela sua peculiaridade quanto pela
sua variedade de preparacdes, que ndo caberiam em apenas uma secdo de uma
dissertacdo, por isso, 0s pratos, receitas, alimentos, técnicas e saberes nao

citados aqui, ndo sdo menos importantes e dispensaveis.

Os primeiros relatos sobre a alimentacdo na Amazonia, foram feitos pelos
cronistas e expedicionarios que, por mais que na maioria dos seus escritos a
descriminacgédo racial e civilizacional esta presente diretamente em julgamentos e
apontamentos, determinadas informacdes sdo suporte para estudos sobre os

povos autoctones amazonicos.

A fala de escritores, poetas e musicos da regido, ddo um olhar para a
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comida nortista de afeto, de apego, de pertencimento, uma viséo diferenciada da
visdo do estrangeiro. O sentimento puro dos versos das cancdes, sdo entoados
de forma que o cotidiano da alimentacao seja um manifesto cultural de um povo
farto a mesa pela variedade e abundancia da biodiversidade, mas que luta de

sol a sol, para manter comida dentro do seu prato.

A vida do caboclo, do preto e do indigena na regido Amazénica, possui
mazelas a serem vencidas, seja nas cidades ou nas comunidades, onde 0s
alimentos estédo cada vez mais escassos por um processo de selecdo chamado
desigualdade social, que pode ser visto nos tipos de peixes consumidos pelas
classes sociais. Nem todos tém a oportunidade de ter a mesa nos almocgos de
domingo, um tambaqui assado ou um pirarucu frito, por exemplo, em sua maioria
Sao peixes menores, mais acessiveis, mas que gracas a mae natureza, sao tao

saborosos quanto os denominados peixes de elite.

Na préxima secdo mostraremos a cozinha amazbnica em sua base
indigena revelada através da mitologia dos povos ancestrais, que envolvem o
sobrenatural, o ludico e a fabula com a criacdo dos alimentos que sédo base de

sustento para as sociedades tradicionais.

1.2. Maniva e Warana Sése: narrativas sobrenaturais identitarias

“Um naco de tucunaré, um pedago de paxica de
peixe-boi ou um bocado de sarapatel de
tartaruga remete a velha morada dos deuses
das terras do sem-fim”.

(Marcio Souza)

A relacao dos povos indigenas com a natureza e o0 mundo é o oposto do
gue o ocidente colonizador pensa e pratica, pois para eles ha um vinculo que
ultrapassa o mundo fisico que se conecta em uma dimenséao ancestral, religiosa
e mitica. Os alimentos que a natureza oferece sédo considerados artefatos
simbdlicos que além de sua funcéo vital, compdem o universo mitico e lendario

da cultura indigena.

O respeito pela terra e de tudo que dela provém € repassado de geracdo

s

em geracdo nos povos tradicionais antigos. Esse apreco € gerado pela
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obediéncia e admiracdo que os mais novos tém dos mais antigos, assim 0s
ensinamentos sdo passados, assim as tradicbes se solidificam e, assim o
presente e o futuro ndo veem o passado com inutilidade e desprezo. O
conhecimento tradicional dos povos indigenas, alude a vida em tudo que existe,

como relata Daniel Munduruku (2000, p.31):

Dizem os antigos que tudo é uma coisa s0, tudo esta em ligacdo com
tudo eque nada escapa a trama da vida. Segundo o conhecimento
tradicional, cada coisa existente — seja ela uma pedra, uma arvore,
um rio ou um ser humano — é possuidora de um espirito que a anima
e a mantém viva, e nada escapa disso. Diz ainda que é preciso
reverenciar a terra como uma grande mée que nos alimenta e acolhe
e que ninguém foge ao seu destino.

A memoaria tem papel fundamental para o conhecimento da trama da vida
nas sociedades indigenas, é com ela que a tradicdo € mantida. O amor pela
Méae-terra € algo comum entre varios povos indigenas, uma mae amorosa que
sustenta seus filhos com o melhor dos alimentos, a natureza, como fala o escritor
Ailton Krenak ao revelar o significado de seu sobrenome:

O nome krenak é constituido por dois termos: um € a primeira particula,
kre, que significa cabec¢a, a outra, nak, significa terra. Krenak é a
heranca que recebemos dos nossos antepassados, das nossas
memorias de origem, que nos identifica como “cabeca da terra”, como

uma humanidade que ndo consegue se conceber sem essa conexao,
sem essa profunda comunhéo com a terra. (KRENAK, 2019, p. 24)

Munduruku (2000) explica que desde pequenas, as criancas aprendem
gue devem conviver em harmonia e respeito com a natureza, através de historias
contadas pelos ancidos, que os ensinam a conversar com a Grande Mae e a lhe
pedir alimentos fisicos e espirituais, uma visao filoséfica da natureza baseada
em crencgas que constituem as regras sociais, politicas e religiosas. A filosofia
gue reverencia a sacralidade da Méae-terra, tem base na tradicdo ancestral que
apresenta a mesma como 0 ventre da geragéo, o solo para a alimentacéo e o
coragao para o reencontro com os antigos:

Esses principios estdo fundados nas narrativas miticas onde o real e 0
fantastico andam de mé&os dadas; onde ser e ndo-ser fazem parte da
mesma estrutura; onde o bem e o mal ttm os mesmos poderes.
Narrativas vivas, fundadoras de uma postura moral, ética, estética e
social. L4, onde o divino se encontra com o humano, esti a base de

uma sociedade que tem a terra como mae. (MUNDURUKU, 2000, p.
35).

Portanto, como diz Munduruku, as narrativas miticas envolvem o saber
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acumulado das geracfes ancestrais, com fun¢des que orientam, muitas vezes,
o comportamento social daquele grupo. Tal conhecimento € sacralizado por
reverenciar a participacdo de entes sobrenaturais, onde sdo vividos através de
ritos que trazem a experiéncia do reviver, de coexistir com esses seres
sobrenaturais, que transcendem do mundo espiritual para a realidade atual.

Marcio Souza diz que:

Um jovem indio mehinaku disse certa vez que um mito é como um
sonho sonhado por muitos e contados por bastante gente. E, como
os sonhos sao sublimagbes de acontecimentos reais, ndo é de
estranhar, portanto, que o olhar de um indio sobre a floresta seja
diverso do olhar de um estrangeiro, tal como a percepcdo que eles
tém de seu passado e do uso de conhecimentos acumulados em
milénios de experiéncia empirica seja algo mais que um conjunto de
praticas primitivas e barbaras. (SOUZA, 2021, p.49).

Assim, a harmonia com o sagrado é referenciada através da natureza,
onde o desrespeito causa desordem e caos que evocam espiritos maléficos, que
exigem rituais de reestabelecimento do equilibrio, com profundo conhecimentos

adquiridos pela tradicéo e pelos ancestrais.

A cozinheira e ativista TainA Marajoara, enfatiza que a alimentacéo
indigena também esta entrelacada com a sua ancestralidade, pois na cozinha
indigena existe um ritual, uma espiritualidade que vem da cultura, da identidade,
do conhecimento tradicional, do saber, do falar, do cantar e das praticas
artesanais. (MARAJOARA apud DORIA, 2015), e Marcio Souza completa:

Os povos indigenas da Amazénia ndo legaram apenas a rede que nos
embala o sono e alguns animais amansados pelas suas méaos. Eles
também nos deram uma cozinha que merece ser celebrada com
reveréncia e um necessario sensualismo. E o banquete da cozinha
gerada no coragdo dos mitos, temperadas pelas maos das amazonas
guerreiras, saboreadas por guerreiros incansaveis e legada
generosamente a nds por essas culturas que se desvanecem. [...].
(SOUZA, 2019, p.337).

Logo, os mitos relacionados com alimentos que fazem parte da culinaria
amazobnica, também possuem enredos similares com outros mitos, com
personagens do cotidiano que acabam invocando algo sobrenatural ou vice e
versa. Marcos Kruger (2011) relata que apesar de que em uma grande parcela
dos mitos, algum personagem seja envolvido por se alimentar ou beber algo
proibido, os mitos dedicados aos alimentos narram, através do imaginario, a
origem e a importancia que determinada planta tem para a alimentacédo daquela

sociedade, como por exemplo a mandioca e 0 guarana, que Sao 0S Mitos
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selecionados para compor esta secdo com versdes pouco conhecidas de etnias
indigenas residentes na regido Amazénica. A descricdo do mito da mandioca é a
do povo indigena Dessana, habitantes da regido do Alto Rio Negro, e 0 mito do
guarana "o do povo indigena Sateré-Mawé, habitantes da regido de fronteira entre

os estados do Amazonas e do Para.

O mito da mandioca dos Dessanas, € um dos mitos estudados por Kriger
(2011), sendo complexo, pois possui dois nucleos narrativos que fazem a ligacéo
de um ente sobrenatural, chamado Baaribo, um ser que possuia dentro de si,
todas as plantas necessérias para a sobrevivéncia da humanidade. Na primeira
parte do mito, considerada sobrenatural, Baaribo € casado e tem dois filhos: Doé
e Abe. Abe traiu Doé ao deitar com a mulher do irméo, que ao saber matou Abe

a pauladas, cortou seu pénis e enterrou 0 corpo préximo a um rio.

Baariba encontrou o corpo de Abe e através de um ritual, trouxe seu filho a
vida, mas este, com vergonha por ndo ter mais seu pénis, se recusou a voltar para
casa. Baariba criou um cogumelo chamado abeyeru, ‘pénis da lua’, e colocou no
lugar do membro cortado. Ao chegar em casa, Doé, metamorfoseado de
passaro, zombou do irméo e o chamou de fantasma, motivo que levou Abe a se
isolar na mata para nunca mais ser visto. Passado algum tempo, Baaribo triste
com o destino dos filhos, culpou a esposa pelo acontecido, a abandonou e saiu
em direcdo ao sul a procura de outra esposa. Ao ir embora, o brinco de Baaribo,
adorno civilizacional, estava virado e prestes a cair, sinalde que a morte estava

préoxima.

Na segunda parte do mito, considerada a parte humana, Baariba chegou
na serra da foz do rio Curicuriari, proximo de Uaupés, regidode Sao Gabriel da
Cachoeira, e conheceu as duas filhas de Wariro, e as desposou. Baaribo revelou
ao mundo a planta denominada maniva, mas os percalcos com a sua mulher,
primogénita de Wariro, em desobediéncia as suas ordens, cria dois novos
conflitos. Na primeira desobediéncia a mulher primogénita observou, em
segredo, Baaribo na roga todo enfeitado e queimando no meio do fogo, no qual,
tal acdo fez com que o brinco de Baaribo caisse de sua orelha. Apesar de
perdoar sua esposa a punicao por tal falta, aconteceu no dia seguinte quando
chegaram a roga e avistaramas plantas cheias de frutas e abelhas tirando mel

das flores das manivas.
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A mulher primogénita, correu em direcdo as plantas e tropegou em um
toco, perdeu os sentidos e urinou. A urina se espalhou e dela comecgou a brotar
capim, como consequéncia da desobediéncia, a partir de entdo haveria capim nas
rocas. Na segunda desobediéncia, a mesma mulher colhia mandioca com sua
irma, cuja as raizes ja saiam sem casca da terra, e a0 ndo conseguir jejuar até
ralar o tubérculo, comegou a nascer um revestimento exterior, a casca, que como

punic&o criou o trabalho de descascar.

Baariba teve dois filhos com suas esposas, Namiyoariru, ‘estrela
vespertina’, com a primogénita, e Boyoriru, ‘estrela da manh&’, com a mais nova.
Quando os filhos cresceram, Baariba manda que Boyoriru fosse até a casa de sua
primeira mulher, como intuito de trazé-la até ele, para que ele ensinasse o cultivo
da mandioca, para assim estender a cultura da mandioca pelo mundo (KRUGER,
2011).

A complexidade do mito dessana exige uma analise minuciosa, visto que
ele ocorre em duas partes e envolve questdes que vao muito além da cultura da
mandioca. Kriiger (2011) ressalta que no primeiro momento o abandono da familia
por Abe reflete a perda do poder a partir da castracdo, e ao culpar a mulher,
Baariba justifica a perdado poder feminino e invoca o patriarcado como nova
ordem em ascensao. No segundo momento, apesar de Baariba perdoar a mulher
faltosa, o poder do sobrenatural inserido no brinco-civilizacdo e a punicao
destinada por ele, mostra que esses artefatos indicam o afastamento da natureza
e confirma que o bem coletivo esta acima do individual. Em um estudo final do
mito, Kruger (2011, p. 119) observa:

A mandioca, de acordo com o se insere do conjunto mitolégico
dessana, mostrou-se mais Util a humanidade do que a noite, pela

possibilidade que trouxe da eliminacdo do nomadismo, forma de
sobrevivéncia tipica de sociedades bastante primitivas.

A importancia da mandioca para a alimentacdo dos povos indigenas é
ressaltada no mito, pois o respeito do indigena pela cultura da mandioca mostra
seu consumo como resisténcia, que faz ultrapassar a necessidade fisiologica
para a identificacdo cultural que originou o complexo da mandioca, composto de

bens materiais e imateriais.

O escritor indigena Yaguaré Yama (2007), descendente das etnias
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Maragua e Sataré-Mawe, conta em diversos livros, mitos, lendas e contos dos
povos da floresta. O mito sobre a origem do guarana, dos Sateré-Mawé diz que
haviam trés irmaos, dois homens, Yakuma e Ukuma’'waté e uma mulher Anhya-
muasawé, que jovem e solteira era dona de uma regido fértil onde cresciam
todas as melhores espécies de vegetais e arvores de todo o mundo, chamada

Nusokén, préximo ao rio Andird Miri.

Anhyd-muasawé era muito bonita e detentora do saber de todos os
segredos das plantas medicinais e as transformava em remédios, por iSso era
desejada por todos os animais da floresta. Certo dia uma cobrinha-macho
conseguiu ficar no caminho de Anhya-muasawé e a tocou nas pontas dos pés,
0 que fez com que a moca engravidasse. Quando seus irméos souberam do
acontecido, tentaram fazer que Anhya-muasawé abortasse o filho, mas com a
recusa da jovem, os irmaos a expulsaram de Nusokén e a proibiram de voltar.
Anhyd-muasawé deu a luz sozinha a um kurumim forte e bonito, chamado
Kahu’é. Os animais da floresta a ajudavam na criacdo de Kahu’é, e quando o
menino ja estava crescido, sua mae Ihe contou tudo o que havia acontecido com
seus tios. Kahu’é passou a desejar a comer a castanha que havia somente em
Nusokén, e depois de muita insisténcia, sua made o levou a Nusokén, e
escondidos conseguiram comer a castanha. Seus irméos ficaram sabendo que
alguém tinha passado por la e colocaram dois vigias, a cotia e 0 macaco Hanua-

Xuin, caso fosse sua irma e o menino, os instruiu a fazerem o mal.

No outro dia, 0 menino como ja sabia o caminho, foi sozinho a castanheira
e la foi degolado pelos animais. Anhya-muasawé ouviu os gritos do filho, mas ja
0 encontrou sem vida. Levou seu corpo para longe de Nusokén, colocou o corpo
de seu filho no chéo, arrancou o olho esquerdo e plantou em terras amarelas,
mas a planta que nasceu desse olho era o falso guarana, Warana-Hoép. Entéo,
arrancou o olho direito do menino e o plantou em terras pretas, no Oeste de
Nusokén, ali nasceu o verdadeiro guarana, Warana Sése. Assim, mais

conformada, Anhya-muasawé profetizou:

Tu, meu filho, seras a maior bencao da natureza. Tu fards o bem a todo
homem. Tu serds poderoso. Tu livrards os homens das doencas e
curaras as doencgas dos que 0 procuram e acreditarem no seu bom
poder. Todas as almas cansadas chegardo a vocé, e nao negaras o
pedido de socorro. Todos os fracos seréo seus seguidores, e vocé Ihes
devolvera a forca da juventude. O poder do bem, da cura e do
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fortalecimento estaréo consigo hoje, amanha e eternamente. (YAMA,
2007, p. 55).

Naquele mesmo instante as plantas ja haviam crescido e nasceram 0s
primeiros frutos. Ela colheu apenas um fruto, fez um elixir poderoso para dar vida

longa ao povo que floresceria de Kahu'é. (YAMA, 2007).

O mito da origem do guarand exposto acima, tem continuidade em outro
mito, a origem dos Mawé e da humanidade. Yama explica que a literatura oral
dos Maweé é denominada Sehaypéri, que significa colecdo de mitos, que é
composta por mitos, lendas e fabulas, onde os mitos sdo os mais importantes
em todo o contexto Mawé, e completa que sao “explicagdes para sua existéncia
baseadas nas leis da natureza, tratadas com respeito. Essas leis ddo origem e
suporte a uma religido tradicional chamada Urutopig, que significa “nossa
crenga”. (YAMA, 2007, p. 12).

Os filhos do guarand, como se auto denominam os Sateré-Mawe,
mostram sua identidade através do surgimento da fruta, que veio a seguir
originar seu povo. O papel da mulher indigena é a centralidade desse mito, no
gual demonstra seus poderes sobrenaturais sobre as plantas e a medicina, mas
gue ao mesmo tempo nao esquece de sua natureza humana representada pelo

amor ao filho, fruto que gerou uma bebida que trouxe a cura para a humanidade.

O guarana, bebida amazénica conhecida por muitos beneficios para a
saude, sendo os mais populares a longevidade de quem o toma diariamente, e
sua funcao energética, que compdem bebidas consumidas no mundo todo, tem
sua maior producdo na cidade de Maués, municipio do Amazonas, berco dos
Sateré-Mawé. (RIBEIRO, 2012).

Os mitos da mandioca e do guarana séo apenas dois exemplos de mitos
indigenas que envolvem alimentos sobre a otica sobrenatural, imaginaria e
simbdlica que demonstram o respeito pela natureza e a relevancia do alimento
para estas sociedades. As narrativas miticas indigenas sdo expressoes de
resisténcia a violéncia sofrida por esses povos, pois elas séo repassadas de
geracdo em geragdo como conhecimento e sobrevivéncia, assim como a
permanéncia de certos alimentos que compdem a mesa dos amazodnidas. Sobre

isso, Marcio Souza afirma:
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A Amazénia é ainda uma das patrias do mito, onde ainda existe uma
unidade entre o pensamento e a vida numa constante interacao de
estimulos e afirmacdo. A Amazbnia estara viva enquanto se
reconhecer que essa natureza é parte da nossa cultura, onde uma
arvore derrubada é como uma palavra censurada e um rio poluido é
como uma pagina rasurada. A Amazbnia estara viva enquanto
soubermos saborear com deleite um pato no tucupi, uma cuia de
tacaca, uma caldeirada de jaraqui ou um tambaqui assado na brasa.
(SOUZA, 2011, p.15).

Portanto, o alimento como parte do mito é simbdlico, € cultural, é social é
resisténcia. A resisténcia mitica na culinaria acontece quando um indigena
ensina seu filho a trabalhar a terra para plantar e depois colher respeitando o
tempo da natureza, acontece a beira do fogédo, do moquém ou do tacho de torrar
farinha, quando as mulheres ensinam suas filhas a arte do fazer sabores,
acontece quando a comensalidade € partilhada como no ritual Dabacuri,

acontece todos os dias, ali na mesa ou sentado no chao.

Por conseguinte, o alimento amazbnico também resiste através da
mitologia indigena, pois a cozinha amazbnica que também é fruto de muitas
culturas que foram inseridas nessa regido em diversos momentos da historia,
por muitos motivos, compartiiham sabores e costumes no bem comer

amazonico, mas que tem em seu sustento principal a identidade indigena.

1.3. Mistura cultural na cuia amazénica

“As trocas alimentares e a formagdo de outros
habitos nas escolhas de temperos, frutas, 6leos
e nas “maneiras” de preparar carnes e
pescados, e ainda nas tecnologias de assar,
fritar, cozinhar e incluir ingredientes crus,
apontavam para a geracdo de novas cozinhas,
de novas relagbes com o profundo ato biolégico
e simbdlico que é o de comer”.
(Raul Lody)

Muitas culturas passaram pela Amazbnia, representadas por
exploradores, aventureiros, migrantes e imigrantes que vieram somente de
passagem ou se instalaram em diversos periodos da histéria da regido. Lutas,
negociacdes, negacdes e outros confrontos socioculturais aconteceram e

marcaram profundamente 0s povos autdctones amazoOnicos em que muitos
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foram completamente dizimados. A mistura de todos esses acontecimentos
também se retrata na cuia do amazénida, onde se encontra a sélida cultura

indigena, mesclada com a portuguesa, africana e nordestina.

Dos povos autéctones, uma culinaria de base, que marca seu lugar, rica
pela abundéncia de ingredientes e ancestralidade, dos povos que chegaram, um
complemento, um novo tempero cultural, que formam juntos os sabores e cores

de uma culinaria que s6 se encontra no Norte, na Amazonia.

Raul Lody relata que mais que um encontro, houve um confronto entre a
culinaria indigena e a ordem européia de comer e de beber, que se moldou com

0 passar do tempo e hoje mostra uma cozinha ampla e criativa:

O exoticismo, o mistério, o diferente, sdo traduzidos nos cardapios
fartos, de sabores préprios, acrescentando sobre a caca e a pesca as
carnes de gados bovino, caprino e suino; farofas, pirdes, tortas
salgadas, legumes, como o quiabo, por exemplo, e também o dendé,
visiveis no caruru e no vatapa a moda do Norte; casquinhas de
caranguejo e de siri, combinando cozinhas da terra (indigenas), do
Reino (Portugal) e da costa (Africa). (LODY, 2011, p.19).

Como explica Lody, o vatap&d e o caruru sao pratos baianos de origem
africana que possuem versdes amazonicas, onde azeite de dendé é a estrela do
sabor. O vatapa do Norte é feito com camardo seco ou com galinha desfiada, e
geralmente acompanha o churrasquinho de carne bovina no espeto, conhecido

como prato completo.

Segundo o mesmo autor (LODY, 2014), o caruru baiano é preparado com
quiabo, dendé, amendoim, castanha de caju, camardes frescos e secos, carne
bovina ou peixe. De acordo com Myrna Corréa (2016) o dendé é um 6leo extraido
da palmeira-do-dendé, que assim como o quiabo, planta da familia das
malvéaceas, séo originarios da Africa, que se unem ao amendoim e a castanha
de caju da América do Sul. No Caruru amazonico, a base é a mesma, quiabo e
dendé, acrescido da folha cariru (Talinum esculentum, Jacq.) e camardo seco,
além de temperos como cebola e cheiro verde. O caruru geralmente é consumido

no més de junho, nos arraiais de festa junina.

A manigoba, conhecida como “feijoada da Amazénia” é consumida no
Para, assim como o pato no tucupi, consumido principalmente nos festejos do

Cirio de Nazaré, e como diz Contreras e Gracia (2011, p. 200) sobre a
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alimentagcdao nos dias festivos, “sdo mais “raros”, no sentido de menos

frequentes; sdo de alta qualidade, [...] sdo mais dificeis de preparar e requerem

mais tempo; [...]". A manigoba feita com a maniva folha da mandioca, € moida e

fervida por sete dias, para que se retire 0 venenoso acido cianidrico, e refogada

com carne de porco e defumados, como mostra a figura 3, abaixo.

Figura 3 - Manicoba servida na cuia.
P

Fonte: portaledicase.com, 2021.

Um prato que alia ingredientes e saberes indigenas, africanos e

portugueses, também é consumido no interior da Bahia, como diz Macedo (2016,

p. 2015):

Ao longo do tempo, o que restou entdo da forma de preparo da
manicoba indigena, ou 0 que ainda se mantém hoje sdo apenas as
folhas da mandioca, chamadas de maniva. No Para, a manicoba é feita
com carne bovina, azeite, cebolas, alho, carne seca, porco, toucinho,
linguica e outros embutidos, podendo ser acrescidos ainda de folha de
louro, pimenta-do-reino, sal e cominho em pd. Na Bahia, por sua vez,
ainda sédo acrescentados tomates, pimentdes, coentro e horteld. Na
técnica de prepara-la nota-se bem a mesticagem com a incorporagao
do refogado, dos embutidos, do azeite, cebolas, carne seca e alho,
além dos temperos como louro, pimenta do reino e cominho. Por meio
de tais ingredientes podemos visualizar a cozinha portuguesa e
cearense com predominio da primeira. Na técnica de preparo cozinha-
se por 2 dias as folhas somente em &gua (depois de bem lavadas). Nos
dias seguintes acrescenta-se as carnes e embutidos todos sempre
muito bem refogados com azeite e leva-se ao fogo sempre mexendo
sempre por 7 dias. A manicoba do Para basicamente tem forma de
preparo e os mesmos ingredientes que a manicoba da Bahia, diferindo
em alguns pontos, sendo a baiana um pouco mais seca que a
paraense, servida apenas com farinha, enquanto no Para serve-se
também com arroz.

O baido de dois, o cuscuz de milho e a carne seca chegaram com os

migrantes nordestinos, em maior evidencia os cearenses. A farinha servida como
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principal acompanhamento do peixe frito ou assado na brasa, ganhou um aliado
famoso, o baido de dois, arroz cozido com feijao manteiguinha ou fradinho, bem
juntinhos. A carne seca ou a carne se sol, também séo servidas com baido. A
pacoca de carne seca com farinha de mandioca, feita no pildo é bastante

consumida em Roraima, servida com banana frita ou in natura.

O cuscuz de milho € consumido pelos amazonenses no café da manha e
para os acreanos é parte da composi¢cao da Baixaria “um prato composto por
carne bovina refogada, farinha de milho grossa (conhecida como fuba ou cuscuz)
cozida no vapor (pao de milho), cheiro verde (salsinha, cebolinha e cebola picada
podendo, eventualmente, conter tomate) e um ovo frito”. (QUINZANI et al., 2016,
p.261). Assim, concluindo sobre a presenca africana e nordestina na culinaria
amazonica, Clement et al. (2010, p. 09) diz:

[...]- O sabor das comidas africanas foi também incorporado as nossas
tradicdes e hoje degustamos de pratos temperados com dendé e
outras especiarias. Com a chegada de migrantes nordestinos no
periodo aureo da borracha, alguns de seus habitos alimentares foram
bem aceitos pelo nosso caboclo, assim como nossos habitos foram a

eles repassados. Desde entdo, a carne seca se tornou um prato muito
apreciado pela populacao. [...].

A presenca portuguesa € marcante na culinaria brasileira e acontece em
todas as regifes do pais mesmo com o processo de aculturacédo ocorrido entre
indigenas e portugueses. A insercao de alimentos trazidos pelos portugueses
de varias partes do mundo se destaca com o uso do sal, do aclcar, das
especiarias e das carnes bovinas, suinas, aves de capoeira, de peixes salgados
e dos embutidos. Tudo o que chegou no litoral brasileiro com os lusitanos,
também chegou a Amazbnia, onde a diferenca € a parcela absorvida pela

culinaria da regiao, como por exemplo o uso do moderado de condimentos.

Uma das mais conhecida e consumidas herancas culinarias lusitanas no
Brasil € o bacalhau, peixe de aguas profundas e frias, em sua maioria
provenientes dos paises Noérdicos, que passa por um processo de salga que €
considerado legitimamente portugués e com reconhecimento internacional. (SA;
SILVA, 2019). Nas capitais Amazonicas os pratos a base de bacalhau nao faltam
em dias de festas e principalmente no periodo da Semana Santa, em versdes
tradicionais portuguesas, como “Bacalhau a Lagareiro, Bacalhau a Zé do Pipo,

Bacalhau a Gomes de S4a, Bacalhau a Bras, Pasteis de Bacalhau ou bolinho de
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bacalhau, Bacalhau Espiritual, Bacalhau & Assis”. (SA; SILVA, 2019, p.14), mas

dividem a mesa com o famoso prato Pirarucu de Casaca.

O pirarucu, maior peixe de escama de agua doce, € comercializado
fresco, salgado e seco. Segundo Verissimo (1895) o pirarucu ja era
comercializado em mantas, secas e salgadas, desde o inicio do século XVIII,
depois da introducéo do sal pelos portugueses, como processo de conservacao.
A semelhanca da carne do pirarucu com o bacalhau fez com que muitos pratos

portugueses fossem adaptados ao peixe regional.

O Pirarucu de Casaca, bastante consumido no estado do Amazonas, €
um prato que leva lascas do pirarucu, ja dessalgado, com farinha de mandioca
hidratada no leite de coco, fatias de banana pacova frita e temperos, como

mostra a figura 4, abaixo:

Figura 4 - Pirarucu de casaca.

Fonte: receitinhas.com.br
N&o se sabe ao certo a origem do nome, mas uma versao popular e que

ele esta vestido pelos acompanhamentos que leva. Sobre os pratos de pirarucu,

Robério Braga relata:

Ah, os apetitosos pratos de pirarucu, peixe que pode ser reimoso e por
isso proibido para a mulher parida e possuidores de feridas brabas,
mas cujo filé, dependendo da época, pode ser consumido em qualquer
restaurante das cidades da regido! O pirarucu pode ser frito, pode virar
panqueca, pode ser cozido. Até de casaca ele pode vir a mesa,
guando entao é destaque nas grandes comemoracgdes, misturado
a uma farofa especialissima. E prato para muitos preparos. O
pirarucu, seco ou fresco, é digno de nobres e, se estiver no cardapio
ao lado do picadinho de tambaqui, tem sempre vez nos banquetes mais
sociais e nos almocgos de executivos, permeando as interminaveis



43

conversas de negécios. Quem puder degustar pode ainda se deliciar
com os bolinhos de pirarucu. (BRAGA, 2004, p.104, grifo nosso).

A tradicdo do acucar de bolos, doces, compotas e mingaus se uniram as
frutas e formaram um cardapio adocicado com sabores da floresta. E habito
caboclo ter uma fatia de bolo para comer, seja no café da manha ou na merenda
no final da tarde. Os bolos mais comuns sdo de macaxeira, de milho, de leite, de
castanha do Brasil, de tapioca e o pé-de-moleque, feito de massa de macaxeira,
assado na folha de bananeira, muito consumido em Manaus, como explica
Monteiro (1963, p.72):

123. PE DE MOLEQUE (docaria). Existem duas variedades: escuro e
amarelinho, conforme o material usado na sua fabricacdo, isto é,
respectivamente a farinha de carima ou a farinha d'agua. Faz-se com
a farinha passada na urupema (peneira), canela, um cbco ralado, erva-
doce, sal, aclcar, manteiga (uma colher). Mistura- se, amassa-se, da-
se a forma achatada, tabular (h& varios tamanhos) enrola-se em félhas
de pacova-sororoca (bananeiral e pde-se a assar no férno ou sébre
brasas. (Receita do mestre Ariolino Cruz, vendedor de taboleiro.
Manaus, 1951).

Atualmente é feito da mesma forma, sem o uso da canela e do coco, mas
acrescido de castanha do Brasil. Nos mingaus de macaxeira, tapioca e banana
verde foi adicionado acucar, canela e erva-doce. Das frutas foram feitos doces
amazonicos inigualaveis, como o de cupuacu e bacuri. Braga completa:

Mas se o desejo é ter um bela mesa de doces, va imaginando os vario
tipos que pode reunir: cupuagu, em bolo, mousse, salame, pupunha

em farinha, bolo, pudim; buriti e o arabu, preparado com o0s ovos da
tartaruga, farinha de mandioca e acuUcar, para ser servido com café

bem quentinho. (BRAGA, 2004, p. 108).

A presenca das cozinhas portuguesas, africanas e nordestinas na cozinha
amazobnica, vai muito além do que foi citado acima, pois como diz Montanari
(2013, p.157). “[...] a comida se define como uma realidade deliciosamente
cultural, ndo apenas em relagdo a prépria substancia nutricional, mas também

as modalidades de sua assunc¢ao e de tudo aquilo que gira em torno dela. [...]".

Outras col6nias de imigrantes se instalaram na Amazoénia em distintos
momentos da historia da regido, e contribuiram para o crescimento econémico e
social, absorvendo a cultura local e inserindo seus costumes também nas
panelas, como 0s japoneses, italianos e espanhdis, com destaque para 0s sirio-

libaneses e os judeus.
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As familias arabes, em sua maioria sirio-libaneses, residentes no Norte,
trouxeram seus temperos, condimentos e técnicas culindrias para a mesa de
suas casas e restaurantes das cidades, como esfihas, quibes, kaftas, tabules,
arroz com lentilha e os charutinhos de folhas de uva. Segundo Quinzani et al.,
no Acre se degusta “[...] a iguaria “quebe”, uma derivagdo amazbnica/acreana
do quibe (que neste caso pode ser feito de mandioca ou arroz) e no charuto a

moda acreana feito a com folha de couve”. (Quinzani et al, 2016, p. 259).

A comunidade judaica na Amazlnia, proveniente em sua maioria do
Marrocos, se adaptou na utilizacdo de produtos simples nativos da regiao e os
transformaram em pratos deliciosos, sempre respeitando os preceitos da
religido, como afirma Athias (2017, p.18;19):

De acordo com os depoimentos, de familias judaicas que vivem na
Amazbnia, a principal preocupacdo foi a de adaptar-se aquela
realidade, sem perder a propria identidade. [...] o Shabat é festejado
do pér-do-sol sexta-feira até o por-do-sol do sabado. E, portanto, fazer
0 Shabat é realizar trés refei¢des, todas elas com o pdo. No jantar da
sexta-feira se come geralmente varios pequenos pratos na entrada
preparados com os legumes locais, tendo o azeite de oliva como base
na preparacdo. Esses pratos atualmente todos eles adaptados a
cultura Amazénica tiveram por base as tradigdes marroquinas. [...] em
seguida um prato de peixe que simboliza a abundancia. Varios peixes
amazbnicos passaram a fazer parte do cardapio tradicional das
refeicbes do Shabat. [...].

Portanto, os imigrantes consumiam mais do que pratos tradicionais feito
com novos ingredientes, eles se transportavam para suas terras de origem e
partilihavam a mesa com novas culturas transformando uma refeicdo em um
banquete de cumplicidade, pois “as praticas alimentares sdo primordiais no
estabelecimento e manutencdo da sociabilidade humana, no intercambio
pessoal e na reciprocidade [...]". (CONTRERAS e GRACIAS, 2011, p.138).

Logo a cuia amazbnica € temperada por uma comida que exala sabores
multiculturais, onde os ingredientes demonstram o caminho feito por cada
pessoa que chegou a Amazbnia, seja por um proposito de prosperidade
econbmica familiar, por questbes de civilizar e dominar o territério e suas
riguezas ou por viverem na escraviddo imposta pelos colonizadores.
Consequentemente, comer a comida de uma regido ou produzir receitas antigas
de familia é agucar os sentidos a tudo que a comida proporciona ao corpo, mas

também a alma, pois para que determinado alimento se fagca presente na panela,
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ele ultrapassou barreiras sociais, acompanhada de esforco, tristezas, alegrias,

vitorias e derrotas.

Destarte, os costumes e habitos franceses que chegaram a Amazonia no
periodo da Belle Epoque manauara, fazem parte do aparato que mistura novos
hébitos alimentares com a cozinha amazénica, objeto de estudo do segundo

capitulo.
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CAPITULO 2
2. A MESA DA SOCIEDADE MANAUARA NA BELLE EPOQUE

A Belle Epoque foi um periodo em que a Europa passou por um momento
de paz em que as novas tecnologias advindas da Segunda Revolucao Industrial
causavam furor sobre o novo século que se iniciava. A Franca vivenciou uma
revolucao cultural que era refletida no modo de vida francés, savoir-faire, que
passou a ser modelo de elegéancia e erudicdo em grande parte do mundo. No
Brasil, grandes capitais, entre elas Manaus, almejaram o estilo francés na
arquitetura, na moda, na arte e na gastronomia e, deixaram de lado a identidade

e originalidade da cultura nativa.

Entre a segunda metade do século XIX até a segunda década do século
XX aconteceu a Belle Epoque francesa, tendo seu apogeu entre 1900 até 1914,
onde chegou ao fim com o inicio da Primeira Guerra Mundial. O tratado de
Frankfurt, assinado pela Franga e Alemanha em 1871 foi o0 marco para a paz no
continente europeu e foi instaurado um clima de progresso e otimismo, ja que 0s
habitos e costumes cotidianos foram intensificados com 0s novos meios de
comunicacao e transportes. (BLOM, 2015; SEVCENKO, 1998).

Na arte, na arquitetura, no design e na moda, o estilo que acompanhou a
Belle Epoque foi Art Nouveau, que foi desenvolvido na Europa e nos Estados
Unidos entre os anos de 1880 até a Primeira Guerra Mundial. O objetivo do
movimento foi criar uma arte moderna sem distin¢cado entre a arte aplicada e as
belas-artes, em oposi¢cédo a era vitoriana. As linhas ondulantes, abstratas ou
geométricas eram tratadas com ousadia e simplicidade na arquitetura e no
design, que usavam o ferro e o vidro como materiais. Na moda feminina os
espartilhos eram cada vez mais apertados, as golas eram mais altas, os chapéus
eram grandes e as estampas eram florais. (ROSE, 2014; PISSETTI e SOUZA,
2011).

A gastronomia na Paris da Belle Epoque vivia as renovacées realizadas
pelo chef Auguste Escoffier, que aprimorou algumas técnicas de seu antecessor
Antonin Caréme. Nesse periodo Escoffier foi aliado de César Ritz, considerado
0 pai da hotelaria moderna, e ajudou a impulsionar as cadeias de hotéis de luxo,

e “estimulou outros grandes chefs a brilhar fora de seu pais. A Franga exportaria
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seus profissionais e a base da sua cozinha, considerada referéncia para todo
profissional. ” (FREIXA;CHAVES, 2015, p.135).

Um dos momentos que marcaram a Belle Epoque francesa e fizeram Paris
apontar como modelo cultural e artistico, foi a L’Exposition Universelle de 1899,
feira em que participavam paises de todo o mundo e mostravam suas novas
invencoes, tecnologias e artes. Blom (2015, p.26) revela que “a Exposi¢cao
Universal de 1889 em Paris lancara um ousado olhar para o futuro, tendo como

simbolo a estrutura nua da Torre Eiffel e seu lendario facho de luz”.

Segundo Needell (1993) Paris se transformou na Cidade Luz com a
urbanizacao planejada e realizada por Napoledo Ill e o Bardo de Haussmann,
respectivamente, entre 1853 e 1870, onde avenidas foram alargadas, prédios
demolidos permanecendo apenas 0s grandes monumentos e aqueles que se
adequavam as novas regras arquitetdnicas, construcdo de uma nova rede de
esgotos, ampliagdo do sistema de iluminacdo, entre outros. Sobre essas
intervencdes urbanas, Mesquita (2020) diz que os territérios eram delimitados
para o maior controle do Estado e que as elites sociais eram favorecidas pelas

garantias de seguranca das novas leis. O autor conclui:

No final do século XIX, a concepcédo de tragado urbano aplicado por
Haussmann na reforma de Paris ja estava definitivamente difundida por
quase todo o mundo ocidental e adotada como modelo eficiente pela
maioria das grandes cidades. O novo modelo urbanistico estava
inserido no rol das grandes mudancas pelas quais passariam a
sociedade moderna [...]. Ao se transplantar a forma da cidade,
pretendia-se expressar o pensamento e as a¢fes que regiam a nova
sociedade. (MESQUITA, 2020, p.103).

Assim como em outros paises, algumas cidades brasileiras foram
transformadas com as mudancas que a Belle Epoque ditava, sendo que no Brasil
esse periodo comecou um pouco mais tarde, a partir da ultima década do século
XIX, e se prolongou até a década de 1920, pois a Primeira Guerra Mundial ndo
causou grandes impactos no pais. A Republica, o novo regime politico que se
iniciava, foi determinante para a economia e para a expansdo dos grandes
centros urbanos permitindo a formagéo da nova elite brasileira. (NEEDELL,
1993). A capital da Republica foi a primeira cidade transformada
urbanisticamente, como conta Marins (1998, p. 137):

Primeira cidade brasileira a sofrer um amplo projeto de reformas apos
o advento republicano, referenciado no exemplo “civilizador” da Paris
hasussmanniana, o Rio de Janeiro, capital da nacéo até 1960, seria
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alvo das mais variadas tentativas de controle das moradias, no sentido
de harmonizar as vizinhancas e estender a dimenséo coletiva, publica,
os padr@es de privacidade controlada e estavel.

A vida era mundana no Rio de Janeiro com seus cafés, confeitarias e
botecos, a elite abusava das riguezas demonstradas nos bailes e nas 6peras
através das pessoas que exibiam modos refinados no comportamento e no
vestir, “uma sociedade glamourosa habitando uma cidade moderna, republicana

e ligada nos gritos da moda parisiense. ” (SOUZA, 2008).

Em S&o Paulo, a Belle Epoque também teve requinte, mas de um modo
mais discreto. De acordo com Braglia (2011), a construcao da Avenida Paulista
e do Viaduto do Cha, em 1981 e 1896, nessa ordem, foram os grandes marcos
urbanisticos da cidade no final do século XIX. Sobre a construcdo de novos

bairros para a elite, Marins contribui:

A construcdo de novos bairros residenciais elegantes, adequados aos
preceitos sanitarios, plasticos e comportamentais gerados no cotidiano
burgués das cidades européias, conseguia forjar em Sado Paulo uma
mancha continua de vizinhancas homogéneas. Excluiu-se a
proximidade dos menos favorecidos, desestimulando-se seu transito
publico nas ruas dos bairros de elite. (MARINS, 1998, p.178).

A construcdo do Teatro Municipal de Sdo Paulo em 1911, inspirado na
Opera Garnier de Paris, transformou a vida cultural de S&o Paulo, que segundo
alguns historiadores, praticamente ndo existia, e por iSso em sua inauguracao a
festa teve muita pompa e glamour que causou o primeiro problema de trafego
nas ruas. (BRAGLIA, 2011).

Na capital do Amazonas, a Belle Epoque somente aconteceu devido a
economia crescente proporcionada pelo comércio internacional da borracha,
pois para se adequar aos padrdes internacionais o Estado e a elite local
precisavam de dinheiro para fazer as modificac6es fisicas e simbdlicas. (DAOU,
2004; DIAS, 2019).

Sobra a borracha, cujo nome cientifico é Hevea brasiliensis, Ana Maria
Daou (2004) diz que ela era usada pelos amazonidas na fabricagdo de diversos
produtos, como garrafas e sapatos, por exemplo, mas sé ficou conhecida pelos
estrangeiros no século XVIII por La Condamine (1736). Depois de algumas
pesquisas a borracha virou produto industrial devido sua impermeabilidade e
elasticidade usada principalmente na industria automotora. A mesma autora

completa:
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Foi a economia da borracha que facultou as elites das duas provincias
(a do Amazonas e a do Grao-Pard) uma aproximacao social e cultural
com a Europa, jA de muito cultivada; orgulhavam-se da riqueza
promovida pela floresta — o latex da seringueira, este “dom da
natureza”, entdo monopolizado pela produgdo amazébnica que os
conectava, afinal, com o que havia de mais expressivo das conquistas
do século XIX. (DAOU, 2004, p.21).

Manaus foi considerada a Paris da selva, ganhou visibilidade nacional e
internacional passando de uma “aldeia”, como a elite que vivia na cidade antes
das modificacbes a chamava, para uma cidade urbana e moderna aos moldes
europeus. O responsavel por transfigurar Manaus, de acordo com a cartilha de
Haussmann, foi Eduardo Ribeiro que durante seu governo nos anos de 1892 até
1896, transformou a cidade em um verdadeiro canteiro de obras. (DAOU, 2004,
2014; DIAS, 2019; MESQUITA, 2019, 2020).

Segundo os autores citados acima, o tracado urbanistico passou a ser
em forma de tabuleiro de xadrez, a topografia alterada com colinas aplainadas,
outras construidas para erguer construcdes, igarapés aterrados para passar
avenidas, casas destruidas porque eram julgadas inapropriadas, palacetes e
teatro edificados, bondes elétricos, construcdo de rede de esgoto, sistema de
iluminacao publica a luz elétrica e um novo cédigo de posturas para fiscalizar os
habitos dos moradores com punicdo aqueles que ndo cumprissem as leis. Em

um depoimento direto, Dias afirma:

A modernidade em Manaus ndo s6 substitui a madeira pelo ferro, o
barro pela alvenaria, a palha pela telha, o igarapé pela avenida, a
carroca pelos bondes elétricos, a iluminagdo a gés pela luz elétrica,
mas também transforma a paisagem natural, destréi antigos costumes
e tradicbes, desenvolve a imigracdo. E a modernidade que chega ao
porto de lenha, com sua visdo transformadora, arrasando com o
atrasado e feio, e construindo o moderno e belo. (DIAS, 2019, p.31).

E nas palavras de Foucault® é possivel observar o que aconteceu em
Manaus, pois segundo o fildsofo, a arquitetura a partir do século XVIII ndo
expressa somente o poder das divindades e dos reis, ela passa a organizar os

espacos com objetivos socioecondmicos, por isso ndo deve mais:

[...] ser vista (fausto dos palacios), ou para vigiar 0 espaco exterior
(geometria das fortalezas), mas para permitir um controle interior,
articulado e detalhado - para tornar visiveis 0s que nela se encontram;
mais geralmente, a de uma arquitetura que seria um operador para a

5 Michel Foucault — filésofo francés cuja teoria trata a relacao do poder e do conhecimento na
sociedade, usados pelas instituicdes como mecanismos de controle. Considerado um pensador
estruturalista dizia que seu pensamento era uma critica da modernidade. (ALBUQUERQUE,
1995).
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transformacédo dos individuos: agir sobre aquele que abriga, dar
dominio sobre seu comportamento, reconduzir até eles os efeitos do
poder, oferecé-los a um conhecimento, modifica-los. As pedras podem
tornar docil e conhecivel. [...]. (FOUCAULT, 1987, p.144).

A transformacéo urbana de Manaus e de muitas cidades pelo mundo, foi
a faceta fisica desse periodo impulsionada pela sociedade burguesa que fez das
conquistas tecnolégicas e materiais uma rede de comércio mundial. O comércio
manauara era abastecido por meio fluvial, a navegacao a vapor trouxe agilidade
e intensificacdo no fluxo que facilitaram a chegada de diversos géneros de

consumo aos portos da Amazonia, em especial a Manaus. (DAOU, 2004).

O comércio de Manaus passou a depender de produtos importados dos
mais diferentes pontos da Europa e do pais: agua mineral, azeite-doce,
améndoas, bacalhau, batata, biscoito, tecidos, conservas, doces,
feij@do, aguardente, material elétrico, calcados, automoéveis, moveis,
carruagens, bordados, cal, cerveja, caviar, champanhes, ferro, licor,
pregos, sardinhas, sal, sabao, telhas de barro, vinho, vermute, café,
farinha, farinha-d"agua, milho, fésforo, redes, charques, carvao,
paralelepipedos. (DIAS, 2019).

Assim, 0 comércio proporcionou a elite manauara o acesso a produtos
gue a transportavam a Europa sem sair da selva, e instaurou na sociedade um
gosto pelo consumo e valorizacdo do que € de fora, no qual os produtos locais
foram deixados de lado, assim como a cultura e os costumes. Em concordancia,
Sevcenko diz que a expansdo européia desse periodo fez com que as
sociedades tradicionais fossem engolidas pelo avanco acelerado da
industrializacdo, pois para europeus e norte-americanos era preciso modificar “o
modo de vida das sociedades tradicionais, de modo a instilar-lhes os habitos e
praticas de producdo e consumo conformes ao novo padrao da economia de

base cientifico-tecnolégica. ” (1998, p.12).

Desse modo, o cotidiano das pessoas que moravam em Manaus foi
alterado com uma enxurrada de novos habitos e de novos moradores que eram
em sua maioria estrangeiros. A pequena vila de casas simples, corticos, ruas
estreitas e de barro, ficara na memdéria daqueles que moraram na Manaus
provinciana, que na Belle Epoque virou uma urbe internacional, regada a uma

agitada vida cultural e social.



51

2.1. Avidasocial na Manaus Moderna: a elite e os indigenas

“O cosmopolitismo do “ciclo da borracha”, face e
sinal de uma triste alienacdo, parece algo

forgado, produto de um salto brusco.”

(Mércio Souza)

A pequena aldeia havia se transformado em uma cidade moderna aos
tracos dos padrdes europeus. Novos costumes foram introduzidos na sociedade
para acompanhar o progresso que chegava aos tropicos com discurso de
embelezamento a qualquer custo, provedor de desigualdade social, em que o0s
indigenas nao faziam parte do cenario principal, mas que resistiam a beira dos

igarapés e bairros periféricos.

Para o Estado, a cidade servia como portfolio de exibicdo da riqueza da
borracha para impressionar novos investidores estrangeiros. A elite,
majoritariamente branca, corroborava a inserir somente pessoas com nivel

intelectual e financeiro “superior” em seus ciclos sociais, como afirma Santos:

Comecgava a incomodar a elite branca o fato de Manaus parecer mais
uma aldeia do que uma cidade, uma vez que a esmagadora maioria de
seus habitantes era formada de indios e mesti¢os, que davam os tons
culturais da capital da Provincia do Amazonas. Assim, tornava-se
imperioso para a minoria branca eliminar a fisionomia india que
Manaus possuia. (SANTOS, 2010, p. 187).

O autor ainda ressalta que o processo de ocidentalizacdo da elite
manauara ocorreu de forma gradativa, mas que causou um grande choque com
a cultura nativa de raizes indigenas. A urbanizacdo foi utilizada como
instrumento fisico de divisdo da cidade, no centro a elite e nos bairros periféricos
“[...] (Campinas, Sao Vicente, Remédios, Espirito Santo e Republica) — era
ocupado por indios, mamelucos, portugueses, negros em numero reduzido,
imigrantes nacionais e estrangeiros, sem distingao de classe, cor ou profisséo. ”
(SANTOS, 2010, p.187).

Michel Foucault explica que nos processos de organizacdes dos espacos
urbanos mecanismos de dominagdo e exclusdo sao usados para afastar a
populacdo mais pobre para longe, onde o Unico contato aceito pela elite € té-los
como empregados ou encarregados em fazer servigos bracais, como cuidar do

lixo, das cartas, entre outros, o que foi feito com os indigenas e caboclos na
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Manaus moderna. (FOUCAULT, 1979).

Segundo Amaral (2011), a elite manauara era dividida em trés segmentos:
os luso-brasileiros, que desde a época da coldnia representavam as atividades
mercantis; 0s representantes do Império, formados por nobres da corte,
funcionarios publicos e militares; e os funcionarios das empresas inglesas que
chegaram a cidade com a economia da borracha. Com a transformacéao urbana
a elite passou a frequentar novos espacos publicos e aumentar 0s seus

dominios, como relata Daou:

Na Manaus modernizada, a intensidade das interacdes, dos encontros
sociais, das oportunidades de exibicdo publica, intensificaram-se,
permitindo que se tecessem e consolidassem novas relacdes,
promovendo uma base de experiéncias comuns a individuos e familias
gue ali revitalizavam as redes de sociabilidade e reforcavam sua
identidade social. (DAOU, 2014, p.40).

E Santos completa:

Além “espirito alegre da vida parisiense”, Manaus oferecia também
grande variedade de outros divertimentos: cinco “casas de diversao”;
projecdo de filmes; a demorada presenca do Circo Russo-japonés;
vérios clubes de futebol que disputavam entre si 0o campeonato
municipal; as associa¢cdes de remo e barcos; a natacdo, que era muito
popular; ténis; luta romana; tiro ao alvo e o ciclismo. E para o prazer
das tardes de domingo, o Derby Club oferecia corridas de cavalos as
duas horas da tarde, no Prado Amazonense. (SANTOS, 2010, p. 230).

Assim, eram muitos 0s eventos sociais que a elite desfrutava e
aproveitava para exibir seus novos costumes, sendo o maior palco de todos o
Teatro Amazonas, local de dperas, concertos, banquetes e festas. Mesquita
(2020) expde que o Teatro Amazonas foi mais que um marco arquitetonico, ele
transformou a vida social da cidade, que antes tinha costumes provincianos e
limitados em conhecimento artistico e erudito, como corrobora Villanova (2008)
ao dizer que os banhos de igarapés, cacas, piqueniques e festas religiosas, por
exemplo, eram atividades sociais consideradas nao-eruditas ou incultas, e que
o Teatro trouxe o lazer erudito e letrado, de acordo com a civilizacdo europeia,

gue afastava as atividades ligadas a natureza apreciada pelos nativos.

A respeito disso, Marcio Souza revela que grandes éperas visitaram
Manaus em temporadas liricas anuais desde a década final do século XIX até
1914, e diz que “[...] a boa vida estava escudada por uma conveniente hipocrisia
vitoriana, que era de bom-tom, moderna e muito propicia a quem fora educado

na rigida sociedade patriarcal portuguesa. [...]” (SOUZA, 2019, p.250), pois todo
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o bem viver urbano era proporcionado a custa dos seringueiros, que sofriam com
condi¢Bes precarias de trabalho, dos operéarios que construiram a nova cidade,

e dos ndo brancos que foram marginalizados a periferia de Manaus.

A construcdo do Teatro Amazonas serviu as expectativas da elite
manauara, em que o objetivo era se afastar do atrasado: da aldeia, das malocas,
dos cabarés e do teatro de Palha, por exemplo, para chegar no progresso, um
Teatro como simbolo de riqueza, um emblema da imagem que a sociedade tinha
de si, visto que a maior representatividade indigena presente no Teatro
Amazonas é uma pintura de Domenico de Angelis que retrata o salvamento de
Ceci pelo indio Peri, da obra “O Guarani” de José de Alencar. O romance
indianista ajudou a propagar a imagem de um indio ideal, deixando a verdadeira
cultura indigena de lado por ser considerada selvagem e incivilizada, pois “[...]
se o indio real era discriminado, cabia aos dirigentes politicos apropriarem-se da
imagem do “bom selvagem” que continuava a ser difundida pelo Romantismo
europeu, [...]". (OLIVEIRA FILHO; FREIRE, 2006, p.95).

Isto posto, fica claro que a presenga dos indigenas “reais” no Teatro
Amazonas, seja ha arte ou fisicamente, estava fora de cogitacéo, ja que eram
empecilhno para a civilizacdo. Destarte, mesmo com a criagdo de Varios
mecanismos politicos utilizados pelo Estado para que essa populacao saisse do
centro e mudasse seus habitos cotidianos e de lazer, isso n&do ocorrera da forma
programada, pois “os “costumes do povo” nao foram aterrados junto com os
igarapés, e os banhos diarios ainda foram registrados em varios jornais, [...]
ainda vistos por muitos anos nas duas primeiras décadas do século XX.”
(SOARES, 2014, p. 69).

Ainda sobre o Teatro Amazonas, o verdadeiro espetaculo ndo acontecia
no palco, e sim na plateia, onde os olhares se alternavam, criando um jogo de
reconhecimento de gestos e de comportamento culto, em que o primeiro
predicado observado era o modo de se vestir. De acordo com Souza (2013), a
cultura europeia era expressa atraves das roupas, principalmente as francesas,
onde as mulheres desfilavam seus vestidos de musselines, laizes, suraths,
failles, pongés, molmols, nazuks, chamalote, tafettas, merind e rendas e gazes
francesas, vindos diretamente de Paris. Os homens também seguiam 0 gosto

pelo luxo ao se vestir com preferéncia para a moda inglesa:
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O fraque, usado a noite e adornado com lapelas de seda preta. Para o
dia, a sobrecasaca se estabelecera como o traje aceito na cidade. Esse
estilo de moda marcou a época dos homens de “negdcios” sob o forte
sol abaixo do equador. [...] A gabardine, o linho irlandés, dividiam os
mais apurados gostos. Nessa época, no final do século XIX, as bainhas
das calcas comecaram a ser dobradas. Os lagos e as gravatas eram
ajustados ao gosto do manequim. [...]. (SOUZA, 2013, p. 54).

Ao mesmo tempo em que a elite se glorificava em ostentar uma moda
luxuosa, ela era alvo de criticas e reprovacdes por uma pequena parcela da
mesma, por jornalistas e principalmente por visitantes estrangeiros, em que as
mulheres eram os principais alvos das queixas, pela falta de traquejo,
espontaneidade ao caminhar, de interesse ao espetaculo e pelo excesso de
adornos ao vestir. (DAOU, 2014).

Logo, a moda estrangeira serviu de identificacdo social para a elite, pois
além de tecidos e cortes, ela € analisada como um fenémeno socioldgico,
filoséfico e psicoldgico, como figura de linguagem em que se explica a natureza
dualista do homem social, em que se expde de forma objetiva e aparente “[...]
uma realidade dialética e dindmica da sociedade, feita de interconexdes e
liames, mas também de inevitaveis conflitos entre os individuos, entre as

multiplas e diferentes formacgdes sociais, [...]". (SOUZA, 2013, p.32).

Seguindo o pensamento de Souza (2013), as classes sociais criam suas
préprias modas, de acordo com seu poder econdmico e pelo tipo de consumo
introduzido naquele grupo, por isso, na Manaus moderna, os indigenas, caboclos
e mesticos, se apossavam apenas das sobras da moda européia. Braga (2016),
fortalece esse argumento ao dizer que os indigenas citadinos eram diferenciados
das outras regibes da Amazénia por usar trajes impostos pela sociedade de

forma adaptada:

[...] os homens n&o utilizavam fraque, camisas de punhos, sapatos,
gravatas, etc.; as mulheres ndo usavam vestidos longos, com anaguas,
espartilhos, e aqueles acessorios que caracterizam a belle époque. Era
uma forma de resisténcia dos indios? Sim, mas também era o que eles
podiam adquirir com seus salarios infimos e, principalmente era mais
oportuno o uso de trajes mais simples, para melhor adaptagéo ao clima
umido e tropical da regido. [...]. (BRAGA, 2016, p. 164).

A vista disso, os indigenas também sofriam distingdo através da
vestimenta, ja que ndo podiam andar com seus proprios trajes porque a nudez
era considerada algo barbaro e primitivo, e a0 mesmo tempo, ndo podiam se

vestir como a sociedade abastada, pois eram ‘“inferiores” e “incivilizados”.
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Villanova (2008) diz que muitos indigenas aceitaram usar roupas europeéias e se
mostrar civilizados por protecdo, para se livrar de guerras e da exploracdo de
trabalho, feitas por tropas de resgate que entravam na floresta e prendiam os

indigenas néo inseridos no mundo branco.

Desse modo, muitos foram 0s meios repressores que o Estado e a elite
usaram para a exclusdo dos ndo brancos da “modernidade” que chegava a
Manaus. Assim como a urbanizacao, a vida cultural e a moda, a alimentagéo
também foi objeto utilizado para exibicdo de poder social pela sociedade
manauara. As festas particulares e os banquetes politicos da época funcionavam
como uma grande exposi¢cdo de habilidades a mesa, assim como o tipo de
comida servida aos convidados exaltava o valor social do anfitrido, mas que
mesmo nao sendo destaque nos cardapios, os alimentos regionais se faziam

presentes, tema de estudo da secao a seguir.

2.2. Banquetes: uma narrativa do poder

“A mesa presta-se a afirmacao do poder devido
a prodigabilidade que ostenta, sendo um dos

meios de conservagdo de posigao social.”

(Jean-Marc Albert)

A vida gastrondmica da Paris dos trépicos ndo era formada apenas pelos
bares e restaurantes, as festas publicas e principalmente as particulares
agitavam a vida social da elite que aproveitava para exibir “civilidade” a mesa.
Muitos desses encontros festivos ou de cunho politico eram banquetes regados
a boa comida e bebida, onde toda a organizacao, desde o cardapio até a escolha
dos convidados, ilustravam uma hierarquia de poder e de exclusdo conforme o

interesse do anfitrido.

Os banquetes, desde a Antiguidade, sdo cerimonias que refletem a
importancia da alimentacdo em comum para 0os homens. Os primeiros registros
sdo da Mesopotamia, onde os alimentos eram oferecidos as estatuas de uma
divindade, rodeados pela corte. Depois, na Suméria, eram servidos aos deuses

quatros refeicbes ao dia. Na Babilonia, os banquetes eram ofertados para
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convivas divinos e humanos, onde os monarcas também celebravam vitérias
militares, inauguracdo de novos templos e em agradecimento aqueles que
trabalhavam para eles. (ATTALI, 2021).

Para os gregos, os banquetes determinam o lugar do homem, do divino e
do cidaddo, hora o homem diante do divino e depois, dos cidaddos aos néo
cidadaos, aqueles que ndo sdo gregos. Na sociedade grega, a politica e a
religido sé@o entrelacadas na pratica ao poder em todos os setores, como afirma
Albert (2011, p. 23), “[...] espaco de integracdo, o banquete grego institui
hierarquias que servem de demarcagéao social e politica. [...] a mesa seria uma
reducdo da vida politica da cidade. [...]". Flandrin e Montanari concluem sobre o
banquete grego:

[...]. As refeicdes tém seu lugar em uma historia cultural e sua
instituicdo marca o inicio das relagdes comunitarias de um povo, que
coincidem, em maior ou menor grau, com a constituicdo de uma
identidade politica. Desse ponto de vista, pelo dominio dessa prética

comunitaria, os gregos diferenciam-se claramente de seus ancestrais
e dos povos néo-gregos. (FLANDRIN; MONTANARI 2020, p. 161).

Na Alta Idade Média o termo utilizado para os banquetes era festim, que
continuava a designar uma refeicdo publica muito difundida pela elite, onde
principes, eclesiasticos e leigos organizavam até 150 banquetes por ano em
diferentes ocasifes, como festas litrgicas, casamentos, vitéria militar ou
nascimentos, por exemplo. Esse periodo € marcado pelo inicio dos grandes
banquetes luxuosos, mas o discurso politico que tem como objetivo afirmar o
poder do anfitrido, ainda prevalecia. (ALBERT, 2011).

Albert ainda ressalta a hierarquia a mesa como demonstracéo de poder,
tanto pela disposicdo da mesa principal, da posicdo do comensal, como pela
organizacao das travessas. A montagem da mesa principal era feita em cima de
estrados para elevar o piso e ter localizacdo de dominio em relacdo as demais.
Os “lugares de honra” ficavam no centro da mesa para obter todos os olhares
dos convivas. A organizacdo da mesa e o0s lugares das travessas eram
designadas pelo maitre d’hétel para que os alimentos principais ficassem mais
préximos dos convidados ilustres. A natureza dos alimentos também ajudava a
identificar hierarquias, pois de acordo com os elementos medievais, “[...] os

alimentos séo classificados em fungéo de sua maior ou menor proximidade com
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o céu e a terra. [...]". (ALBERT, 2011, p. 75).

O comecgo da Idade Moderna estabelece o fim do dominio italiano sobre
0S Canones que regiam o servico, a etiqgueta a mesa e a gastronomia, se iniciava
o modelo francés, “a influéncia da cozinha francesa sobre a preferéncia das elites
sociais européias € marcante [...]: em varios paises, nos séculos XVII e XVIII,
estes ndo passavam de tradugcbes ou adaptacOes de tratados franceses.”
(FLANDRIN; MONTANARI, 2020, p.63).

A partir do século XVII, a monarquia francesa reforcou a dominacéo e
exclusao através dos seus banquetes, com a politica classica do reinado de Luis
XIV que criou Versalhes para ser uma vitrine de tradicdes e de inovagdes, um
epicentro do saber e do “poder” culinario. O Rei Sol, como era conhecido, fez
dos banquetes verdadeiros espetaculos, apesar do mesmo nao nutrir
refinamento a mesa, ele reverenciava os profissionais da cozinha com
reconhecimento real, e nomes como Frangois Vatel e Francois Pierre La Verenne
se destacaram. (FREIXA; CHAVES, 2015).

Outro feito do reinado de Luis XIV foi a criacdo do classico servico a
francesa, que permitiu que o0s banquetes se tornassem mais organizados,
mesmo sendo mais elaborado e exigindo aprimoraréo da etiqueta a mesa. No
que concerne ao servico a francesa, Freixa e Chaves, relatam que todas as
travessas eram colocadas a mesa junto com a decoracédo, pratos e talheres, e
completam:

O servigco era dividido em trés etapas: a primeira compunha os
chamados hors-d'oeuvre (0s aperitivos) e as entradas (como as
sopas), sendo que essas travessas eram colocadas sobre a mesa
antes de os convidados se sentarem; a segunda etapa era formada
pelos assados, as pecas frias, 0s legumes e 0s entremets; na terceira
e Ultima etapa, as sobremesas (patisserie) eram dispostas em piece-

montée: petit-fours, bombons, sorvetes, terminando com as frutas.
(FREIXA; CHAVES, 2015, p. 106).

Com a Revolucao Francesa em 1789, os banquetes passaram a ter ares
revolucionarios e civicos, a imagem do rei como soberania deixa lugar para a
Assembléia Constituinte. Os banquetes passaram a ser realizados em lugares
abertos, nas ruas, ao ar livre. O posicionamento dos presidentes dos banquetes

e dos comensais, a comida servida e a musica, encenavam a nova cultura
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politica, onde mulheres e criangas também integram esse campo em refeicdes

gue fortalecem a unido familiar. (ALBERT, 2011).

Ainda na Europa, outro tipo de servico usado em banquetes e festas, que
viera a influenciar a gastronomia contemporanea, € 0 servico a russa, criado
pelos russos, revelado por Caréme e aperfeicoado por Auguste Escoffier.
Antonin Caréme, considerado o rei dos cozinheiros e cozinheiro dos reis, marcou
a gastronomia francesa no inicio do século XIX por servir Napoledo e a familia
real russa. Segundo Kelly (2005, p.14), o service a la russe foi o “ (estilo que
Caréme ajudou a importar da RUssia e que consistia em servir 0s pratos em
sequéncia, como esperamos que seja feito hoje em dia) ”. Tal servigo, ganhou a
Europa somente no final do século XIX e comego do século XX, aprimorado pelo
chef Escoffier que adotou uma ordem ainda mais logica:

[...] servindo primeiro a entrada, compostas por pratos mais leves
como saladas e sopas: um sorbet para “limpar” a boca e prepara-la
para o prato principal, que viria a seguir, a base de peixes, aves ou

carnes com legumes. E, por fim, a sobremesa e digestivos. (FREIXA;
CHAVES, 2015, p. 134).

No Brasil colonial do século XIX, a chegada da familia real em 1808 trouxe
para o pais habitos mais “refinados” a mesa, assim como o comércio de produtos
alimenticios estrangeiros, como carnes e embutidos portugueses, azeites,
manteigas, vinhos e champanhe franceses, por exemplo. D. Jodo VI e sua
familia, ndo eram dados a grandes banquetes e festas, apesar do monarca ter
fama de glutdo. A vida social da corte seguia os protocolos portugueses, com
jogos de carta, ceias e conversas nas residéncias das familias abastadas, mas
“a “mania francesa” estava no sangue portugués e brasileiro” (CASCUDO, 2011,

p.726), pois os termos da gastronomia francesa eram usados corrigueiramente.

No governo de D. Pedro Il foram poucos os banquetes oferecidos pelo
império, o que refletia a personalidade da familia imperial que era dada a jantares
intimos, reunides mais cultas com poucos convidados, fato que demonstrava
pouco interesse em discutir ou estabelecer poder em reunides ao redor da mesa.
A corte promovia suas proprias festas com banquetes luxuosos oferecidos ao
imperador e a imperatriz. Os requintes franceses eram expostos na comida e
principalmente nas loucas e talheres de prata ou de ouro. (FREIXA; CHAVES,
2015).
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O ultimo banquete da monarquia brasileira ocorreu em 09 de novembro
de 1889, cinco dias antes da Republica ser proclamada, o Baile da Ilha Fiscal,
oferecido aos oficiais do navio chileno Almirante Cochrane. O luxuoso baile teve
cerca de cinco mil convidados, com buffet e ceia a francesa em que a Confeitaria
Pascoal foi a responsavel pelo servico. Foram oferecidos 800 quilos de camarao,
300 galinhas, 50 tipos de saladas, 12 mil sorvetes, 500 pratos de doces, entre
outros alimentos. (CASCUDO, 2011; FREIXA; CHAVES, 2015).

Ao contrario da monarquia, a Republica brasileira foi regada a muitas
festas e banquetes que manifestavam o espirito alegre que o novo regime
tentava empregar na populacdo. Segundo Cascudo (2011), os primeiros
candidatos a presidéncia da Republica, exceto o que viria a ser o presidente,
Deodoro da Fonseca, e Floriano Peixoto, foram escolhidos em um banquete de
convencgao. O autor ainda ressalva que todos os menus eram escritos em francés

e servidos a francesa, com mesas dispostas em U.

Nesse cenario, inicio do regime republicano, que o ciclo da borracha
chega em seu apogeu na regido Norte do pais. Manaus e Belém séo os grandes
centros em que o0 enriguecimento através do latex escoa pela economia e
sociabilidades das elites locais. Os banquetes e festas também eram usados
como simbolo de poder e hierarquizagao social, principalmente pelos politicos e
familias abastadas. A comemoracéo do aniversario do governador Silvério Nery
em Manaus, no ano de 1901, é objeto de andlise gastronémica, no qual
alimentos regionais se fazem presentes no cardapio ao lado de alimentos

importados, tema abordado a seguir.

2.2.1 O banquete do governador Silvério Nery

“Eram rituais de reconhecimento da elite, de
estabelecimento de compromissos politicos, de
reafirmacdo de relacbes sociais e de
demonstragdo “entre iguais” do refinamento e,

no caso dos banquetes, da polidez a mesa.”

(Ana Maria Daou)
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Os banquetes realizados na Manaus do final do século XIX e comeco do
XX eram eventos que mobilizavam a sociedade local e consolidavam lacos
principalmente com aqueles que chegavam devido a nova economia do periodo.
O cenario politico ditava ndo somente relacdes de poder em ambito restrito, mas
também em festas e jantares, como o banquete de aniversario do governador

Silvério Nery em 1901, no Teatro Amazonas.

Silvério José Nery nasceu em 08 de outubro de 1858 no municipio de
Coari no Amazonas, filho de Silvério Nery e de Maria Antony Nery, sendo o
primogénito de oito irmaos que marcaram o cenario politico e social do Estado.
Em Manaus, estudou no Seminario Diocesano até finalizar o secundario, depois
foi para o Rio de Janeiro frequentar a Escola Militar da Praia Vermelha onde tirou
o curso das trés armas, saindo alferes de artilharia. Ao retornar a Manaus, depois
de algum tempo, saiu do exército e adentrou na vida politica. No dia 03 de maio
de 1884 se casou com Maria Maquine de Silva e foi pai de seis filhos. Antes de
ser empossado governador do Amazonas de 1900 a 1904, Silvério foi deputado
provincial, deputado estadual e deputado federal, depois do governo foi senador.
No seu governo as obras do Porto de Manaus foram iniciadas pela empresa
Manaus Harbour Ltda. e novas linhas de navegagdo para o interior foram
custeadas. Bom escritor, Silvério Nery escreveu livros e diversas matérias e
cronicas para alguns jornais do Estado. (BERTARELLI, 2015).

Acerca do banquete do aniversario de Silvério Nery em 08 de outubro de
1901, os autores Mario Ypiranga Monteiro e Ana Maria Daou, descrevem em
suas obras, Teatro Amazonas vol. lll e A cidade, o teatro e o ‘paiz das
seringueiras”, respectivamente, os cardapios servidos no jantar que aconteceu
nas dependéncias do Teatro Amazonas. Sao as pesquisas dos dois autores que
orientam a andlise dos cardapios e dos acontecimentos nos paragrafos

seguintes.

Segundo Monteiro (1966), o banquete chamou a atencéo de toda a
sociedade por ser realizado no Teatro Amazonas, com uma rigorosa lista de
convidados. Sobre a grandiosidade do evento, o autor diz:

O grande sarau iniciou-se com uma valsa, dancando o coronel Afonso
de Carvalho vis-a-vis do governador. O monumental baile prolongou-
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se até as duas hortas da madrugada. Verdadeira noite de esplendor,
com o Teatro feéricamente iluminado e as joias e vestidos das damas
e as luzidas casacas bem cortadas na Franca, Rio de Janeiro ou
mesmo em Manaus no Aux 100.000 Paletots, contrastando com a
soberba decoracao do saldo nobre sébre que pendiam os arabescos
dos candelabros de vidro. Os monumentais espelhos de cristal e os
cristais da Boémia deveriam de refletir aqueles tualetes elegantes e
carissimas que assentavam bem na beleza morena das damas e no
porte fidalgo dos cavalheiros bem nutridos a sombra da generosa
politica endinheirada. (MONTEIRO, 1966, p. 576).

Daou ressalta que nao existe registro do numero de convidados e que o
evento foi organizado pelo governador, seus familiares e outros politicos, onde
“[...] a dimensao individual do acontecimento — o aniversario — ficou submissa a
dimensao publica da vida do homenageado [...] exatamente num momento em

que o estado e a cidade ganhavam maior visibilidade [...]". (2014, p. 231).

A utilizacdo de um espaco publico em um evento de cunho particular
causa, a priori, uma sensacao de circunstancia inadequada, mas que para a elite,
acostumada a esse tipo de apropriacdo, era apenas mais um aspecto que se
mostrava como sinal de civilizagdo em plena selva amazonica, em que o Teatro
Amazonas chamava atencédo por sua arquitetura imponente, localizacdo de
destaque e a cupula com as cores da bandeira nacional, que traz uma
identificacdo com o poder. Sobre isso, a autora completa:

Os banquetes transformavam temporariamente o Teatro numa grande
praca de negocios, reforco de relagbes e constrangimentos
necessarios ao “acontecimento da borracha”, e ainda contribuiram
para a associacdo consagrada entre o Teatro Amazonas e a elite. O

Teatro se impds, identificado com o refinamento, a alta cultura e como
espaco “civico”. (DAOU, 2014, p.254).

De acordo com Monteiro (1966), no ambiente interno do Teatro houve
outra manifestacdo de hierarquia de poder quando os convidados foram
divididos entre os que se sentariam a mesa do banquete, e aqueles que
degustariam apenas um buffet no saldo nobre. Os convivas que desfrutaram do
agape da festa, o banquete, se dirigiram ao local da platéia do Teatro onde a
mesa foi posta, e foi servido o seguinte cardapio:

Hors d’oeuvre
Jambom d’York glacé a la Dandy

Sardines a Brillat-Savarin
Sallades assortis

Entrée
Potage créme a la Reine
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Tucunare sauce crevettes
Pescade a la Chambord

Relevée
Fois d’oie Financiére
Petits Patés a Richelieu
Asperges em branches
Artichaud au beurre

ROti
Petit cochon de lait & Brasilienne
Didon neau a Fluminense

Dessert
Petits gateaux assortis
Crémes d’oranges a Contramby
Créme de Afonso de Carvalho
Soberts

Vins
Sautern — Boudeaux — Callares — Chabertin-
Chianti — Porto — Champangne — Café — Liquers

Fiz questédo de nao alterar nada na grafia. [...]. (MONTEIRO, 1966, p.
575).

O cardéapio do banquete principal mostra uma sequéncia do servico a
francesa, que geralmente € composto de trés a cinco etapas, onde cada uma
delas expde complexidade técnica e social. Sobre a sequéncia das preparacdes
servidas, Toscano relata que “[...] indicava ndo apenas o requinte francés
herdado do extinto Império, mas também uma hierarquizacdo dos préprios
pratos, ou ao menos dos momentos em que eles surgiam para os comensais. ”
(2014, p. 203).

As primeiras preparacfes oferecidas aos comensais foram os Hors-d’
oeuvre, 0S aperitivos e petiscos, depois 0s Entrée, as entradas. Logo na
sequéncia teve os Relevée que séo a primeira parte do prato principal e depois
0s Roti, as proteinas principais, e por ultimo as sobremesas, Dessert. As bebidas
sdo descritas como Vins, mas que englobava todas as bebidas servidas.
(CATUREGLI, 2011; CORREA, 2016).

A andlise do cardapio do banquete do Dr. Silvério Nery, é feita com o
auxilio das bibliografias de gastronomia: Dicionario de gastronomia, Myrna
Corréa; Dicionario de termos gastrondémicos em 6 idiomas, Roberta Saldanha;
Gastronomia de A a Z, Maria Caturegli; Passaporte para o sabor, Ronaldo

Barreto; Os banquetes do Imperador, Francisco Lellis e André Bocatto;



63

Minidicionario de enologia em 6 idiomas, Roberta Saldanha e O guia essencial
do vinho: Wine Folly, Madeline Puckette e Justin Hammack. N&o utilizamos
distincdo entre as mesmas, mas um compilado dos contetdos. No quadro 1,

abaixo, temos a descricdo dos Hors-d’ oeuvre e das Entrée:

Quadro 1 - Hors-d' oeuvre e Entrée do primeiro cardapio do banquete do gov. Silvério Nery.

Hors-d’ oeuvre Descrigao
Presunto de York glaciado a moda de
Dandy
Jambom d’York glacé a la Dandy® - Presunto de York: presunto curado que
leva o nome da cidade de York na
Inglaterra.

Sardinhas para Brillat-Savarin

critico gastrondmico, autor de A
fisiologia do gosto (1825).

Sallades assortis Saladas variadas
Entrée Descricao
Potage créme a la Reine Sopa cremosa a moda da Rainha

Tucunaré ao molho de camarao

Tucunaré sauce crevettes - Tucunaré: peixe de agua doce
abundante na em regido amazoénica.

Pescada a moda de Chambord

- Pescada: peixe de agua doce, também

consumido na regido norte.

Pescade a la Chambord )
- Chambord: comunidade francesa

localizada no Centro-Vale do Loire, onde
fica o Castelo de Chambord, conhecida
pelos pratos a base de peixe.

Fonte: Elaboragao prépria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2015).

Logo, verificamos no quadro 1, o uso de alimentos importados na primeira
e segunda preparacédo dos Hors-d’ oeuvre, e na terceira se fez uma homenagem
a uma referéncia francesa da gastronomia, Brillat-Savarin. Outro ponto € que 0s

aperitivos podem ser frios ou quentes, como os servidos, e tem como funcao

6 Dandy — George Bryan Brummell, conhecido como Dandy, simbolo social do século XIX na
Regéncia Britanica pela suas idéias e aspiracdes referentes a moda e a elegancia masculina.
(PANO VESTIDO, 2012). Ndo se obteve resultados se a moda de Dandy era uma técnica
culinéria ou apenas uma homenagem a figura citada.
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abrir o apetite dos comensais sem brigar com os préximos pratos da sequéncia,
pois segundo uma traducéo direta de Hors-d’ oeuvre, fora da obra, os aperitivos
estariam fora do menu. (CORREA, 2016).

Nas preparacdes da Entrada, que sédo consideradas os primeiros pratos
de uma refeicéo, foi servido primeiro uma sopa a moda da Rainha, no qual ndo
se tem referéncia a qual rainha se tratava, e no segundo e terceiro prato séo
utilizados dois peixes da regido amazobnica, o Tucunaré e a Pescada, em que 0

primeiro é servido com molho de camarao, algo muito utilizado até os dias atuais.

Quadro 2 — Relevée e Roti do primeiro cardapio do banquete do gov. Silvério Nery.

Relevée Descrigéo

Paté de figado de ganso acompanhado
de um creme feito com cristas de galo,
croquetes de ave, cogumelos, trufas e
molho Madeira (Financiere).

Fois’ d’oie Financiére

Rissoles a moda Richelieu feitos com
tomates recheados, cogumelos, alface e

Petits Patés a Richelieu batata bolinha.

- Richelieu: cardeal homenageado com o
seu nome na preparagao.

Asperges em branches Aspargos cozidos e servidos inteiros
Artichaud au beurre Alcachofra na manteiga
Roti Descricéo
Petit cochon de lait a Brasilienne Leitdo a moda brasileira
Didon® neau & Fluminense Peru & moda fluminense

Fonte: Elaboragéo propria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2015).

No quadro 2 acima, observamos que dois pratos servidos no Relevée sao
reconhecidos na gastronomia francesa pela técnica e pelos ingredientes, o
Financiére e o Richelieu, que exigem conhecimento no preparo, e contrapondo,
foram servidos dois outros pratos com técnicas mais simples, o aspargo e a

alcachofra. Nos dois pratos dos RO6ti as proteinas utilizadas foram preparadas a

7 Fois — a palavra fois significa tempo e por ndo se encaixar no contexto, acreditamos em um
erro de grafia, sendo o certo o uso da palavra foies (figado).

8 Didon — ndo encontramos traducéo para a palavra didon, por isso acreditamos em um erro de
grafia, sendo o correto a palavra dindon que significa peru.
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moda da culinaria brasileira, como revelam os nomes. As sobremesas, que

encerram o banquete, estdo descritas no quadro 3, a seguir.

Quadro 3 — Dessert do primeiro cardapio do banquete do gov. Silvério Nery.

Dessert Descricéo
Petits gateaux assortis Pequenos bolos ou doces variados
Crémes d’oranges & Contramby® Creme de laranja a moda Contramby
Créme de Afonso de Carvalho Creme em homenagem a Afonso de
Carvalho
Soberts Sorvetes

Fonte: Elaboracao prépria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2015).

As sobremesas mostram que foram utilizadas bases diferentes da
confeitaria classica: bolos, cremes e sorvetes. O creme em homenagem ao
politico e coronel Afonso de Carvalho acontecera porque 0 mesmo era amigo de
Silvério Nery e foi um dos promotores do evento. (DAOU, 2014).

As bebidas servidas foram classificadas no cardapio com o titulo de Vins,

e estdo descritas no quadro 4, abaixo.

Quadro 4 — Bebidas do primeiro cardapio do banquete do gov. Silvério Nery.

Vins Descricéo

Vinho branco de sobremesa da regido

Sautern de Bordeaux, na Franca.

Vinho produzido na regido de Bordeaux,
Boudeaux® na Franca, com castas de uvas
conhecidas como internacionais.

Vinho portugués produzido na regido de

Callares
Colares.

Vinho francés produzido na regiao da

H AN
Chabertin Borgonha.

9 Contramby - ndo encontramos traducgao para essa palavra, por isso acreditamos em um erro
de grafia, sugerimos a palavra Catramby, sobrenome de José Antunes Rodrigues de Oliveira
Catramby, portugués naturalizado brasileiro. Trabalhou com Rui Barbosa no inventéario da
partilha dos bens da familia imperial, foi também um dos fundadores do Hospital D. Luiz | da
Real Sociedade Beneficente Portuguesa do Para e da Companhia de Navegacéo Fluvial de
Marajé, e por isso, residiu por muitos anos na regiéo sendo figura conhecida. (FUNDACAO
CASA RUI BARBOSA, 2006).

10 Boudeaux — erro de grafia, correto Bordeaux.

11 Chabertin — erro de grafia, correto Chambertin.
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Chianti Vinho tinto italiano produzido na regido
da Toscana.

p Vinho portugués fortificado produzido na

orto o

regido do Alto Douro.

Champangne Espumante francés produzido na regido
de Champagne.

. Bebida feita do gréo de café, de alta

Café ~ :
produgdo e consumo no Brasil

Liquers Licores

Fonte: Elaboracao propria a partir dos conceitos de: SALDANHA, (2012); PUCKETTE;
HAMMACK (2016).

Os vinhos consumidos eram todos importados da Franca, Italia e Portugal,
algo bastante comum em refeicdes mais elaboradas, com mais requinte e
relevancia para a sociedade abastada. O café j& era utilizado como um digestivo
apos as refei¢cdes, assim como os licores. A quantidade e a qualidade de cada
bebida indicam uma preocupacdo com harmonizar a bebida com a comida, ja
que foi consumido vinho de sobremesa, assim como o alto gasto com esses

itens.

Os convidados que nao participaram do banquete servido as 19:00 horas,
no lugar da platéia do Teatro, ficaram observando tudo dos camarotes e das
frisas e foram servidos em um buffet no saldo nobre somente as 22:00 horas,
depois do fim do banquete principal. (MONTEIRO, 1966). Os pratos servidos

formaram um cardapio mais simples, comparado ao outro:

“Soupe de poulet au riz
Poisson a la Reine Marguerite
Roast beef
Jambon aux olive
Cochon de lait réti
Dindon neau r6ti a la Carioca
Petits poulets rotis a Pompadour
Picote des bois (surprise)
Petits patés de crevettes

Dessert
Gateaux
Créme d’ abisinthe Tour Eiffel
Sorberts assortis

Café — Thé — Chocolat.” (MONTEIRO, 1966, p. 576).
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Assim como no primeiro cardapio, é necessario ser feito uma descricédo

dos pratos servidos para se obter um panorama exato dos alimentos e técnicas

utilizados. No quadro 5, observamos 0s pratos quentes:

Quadro 5 — Pratos do segundo cardapio do banquete do gov. Silvério Nery.

Pratos

Descricéao

Soupe de poulet au riz

Sopa de frango com arroz (canja)

Poisson & la Reine Marguerite

Roast beef

Peixe a moda da Rainha Margarida

Bife de carne bovina de grande
espessura

Jambon aux olive

Presunto com azeitonas

Cochon de lait roti

Leitdo assado

Dindon neau roti & la Carioca

Peru assado a moda Carioca

Petits poulets rotis a Pompadour

Pequenos frangos assados a moda
Pompadour

Marquesa de Pompadour — amante de
Luis XV da Franca, criou varios pratos
gue levam seu nome.

Picote des bois (surprise)

Galinha picote da floresta (surpresa)

Petits patés de crevettes

Rissoles de camaréo

Fonte: Elaboracéo propria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2012).

Apesar de ser um menu menor do que o principal, se observa o0 uso

variado de proteinas, como a carne bovina, suina, de aves e de peixe, usadas

com técnicas francesas e brasileiras. Como entrada, algo mais acessivel ao

paladar e ao bolso, canja, rissoles e presunto com azeitonas. O prato Picote des

bois (surprise), sugere ser um tipo de galinha da floresta e parece ter sido uma

surpresa aos comensais, mas ndo se tem como identificar se é algo muito

comum ou pouco consumido pelos mesmos.

Quadro 6 — Dessert e bebidas do segundo cardapio do banquete do gov. Silvério Nery

Dessert

Descricéo

Gateaux

Créme d’ abisinthe Tour Eiffel

Bolos

Creme de absinto Torre Eiffel
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Sorberts assortis Sorvetes variados
Bebidas Descrigao
Café Bebidaj‘eita do gréo de café, Qe alta
producdo e consumo no Brasil
Thé Chéa
Chocolat Chocolate

Fonte: Elaboragéo propria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2012).

No quadro 6 acima, consta as sobremesas e bebidas servidas, em que se
percebe a pouca variedade e a falta de uma descricdo mais detalhada. Apenas
uma sobremesa revela uma identidade francesa pela bebida muito consumida
na Franca, e ao receber o nome da Torre Eiffel. Nas bebidas, ndo se faz presente

nenhum vinho ou espumante, apenas café, cha e chocolate.

Ao analisarmos os dois cardpios verificamos o uso de alimentos
importados como proteinas, embutidos e vegetais ao lado de alimentos
consumidos em todo o Brasil. A maioria das carnes servidas chegaram no pais
com a colonizagdo, como a bovina e as aves que foram introduzidas na

alimentacao dos povos autdctones e se tornaram objeto de civilidade a mesa.

O uso de peixes regionais nos cardapios aponta dois aspectos relevantes
para a pesquisa: a resisténcia do consumo dos alimentos amaz6nicos em meio

ao delirio europeu e a presenca de cozinheiros nativos da regido.

As preparacfes Tucunaré sauce crevettes e Pescade a la Chambord e
sdo feitas a base de peixes da regido Amazbnica muito conhecidos e
consumidos pela populacédo. O Tucunaré possui mais de quinze espécies sendo
o tucunaré-acu (Cichla temensis), o mais conhecido. Desde o século XVIII o sabor
de sua carne ja é salientado nos relatos do Pe. Jodo Daniel e atravessou séculos
até os dias atuais, com preferéncia no prato dos amazénidas, preparados de
diversas maneiras. O mesmo acontece com a Pescada branca ou Pescada-
amazonica (Plagioscion squamosissimus), peixe da bacia amazénica cuja carne é
apreciada pelo sabor suave. (DANIEL, 2004; G1, 2015; GALETTI, 2009).

A resisténcia da cozinha amaz6nica no banquete do governador Silvério
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Nery € marcada nessas preparacdes, que por mais que ganhassem novas
formas de preparo e uma nomenclatura estrangeira, nao perderam seus sabores
originarios e todo o simbolismo que os alimentos carregam em si. Apesar dos
convidados desejarem se alimentar como se estivessem em uma metrépole
européia, muitos devem ter suspirado de alivio em saborear um peixe de sua
terra, mesmo que nunca tenham confessado tal sentimento, pois viviam uma

encenacdo de uma realidade ilusoria.

Através dos nomes dos pratos as técnicas sao reveladas, algumas
classicas da gastronomia francesa e outras preparadas a moda da cozinha
brasileira, principalmente a carioca. Para a producéo das receitas se presume
que a equipe da cozinha tinha conhecimento das técnicas e dos alimentos,
inclusive dos peixes amazonicos, que denota a presenca de cozinheiros da
regido, outra presenca de resisténcia da cozinha amazénica feita por indigenas
e caboclos, vistos que esses eram 0s responsaveis pelas cozinhas de muitas

familias abastadas.

Os autores Daou e Monteiro, ndo citam os responsaveis pela producéo do
banquete, mas alguns restaurantes da época ofereciam servico de encomenda
de banquete para seus clientes, como mostra o anuncio do Restaurant Francez

no Jornal Correio do Norte de 1906, na figura 5, abaixo:

Figura 5 - Anancio do Restaurant Francez no jornal Correio do Norte de 1906.

RESTAURANT FRANCEZ

0 primelro Estabelecimento. no Genero
Cosinha de |' ordem fak

Fncarrega-se de banquetes mediante previo ajuste.
Concerto musical todas ac noites.

Avenida E. Ribeiro, (esquina darua 8, Marinho),
/

Fonte: Biblioteca Nacional Digital.
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Muitos sdo as evidéncias que o banquete foi uma festa regada a
hierarquizacdo do poder politico e social, ja que foi feita uma lista de convidados
com uma selecéo rigorosa, que depois foi dividida entre os mais ou menos
importantes para ocupar o lugar a mesa do anfitrido ou apenas observa-lo a
comer, o que gerou dois tipos de cardapio, um mais elaborado e outro mais
simples, o que remete ao pensamento de Foucault (1979) que diz que a historia
dos espacos é traduzida como histéria dos poderes. Assim, Albert (2011, p. 98),
conclui que o banquete é feito de duas logicas sociais, a vertical relaciona ao
reconhecimento do anfitrido e a horizontal, “vé o embate das estratégias dos
convivas, no qual a competicdo determina simbolicamente o lugar de cada um

na ordem social e politica.”

Portanto, o banquete do governador Silvério Nery aponta muitas camadas
de uma sociedade desigual em que o modelo de vida almejado é o do
colonizador, daquele que impde sua cultura como superior e por isso dominante,
segundo esse olhar, que introduz no dominado o sentimento de inferioridade e

de que tudo que vem de fora é melhor do que o seu.

Tal como a andlise do banquete, os cardapios de alguns restaurantes
ajudam a entender como os alimentos amazonicos eram utilizados com 0s novos
costumes alimentares introduzidos no periodo da Belle Epoque, através de

anuncios de jornais da época, préximo assunto exposto.

2.3. Restaurantes e cardapios: breve relato histérico

“O saldo de um restaurante, examinado com
algum detalhe, oferece ao olhar perscrutador do
fildésofo um quadro digno de seu interesse pela

variedade das situac¢des que retine.”

(Brillat-Savarin)

Fazer uma refeicdo fora de casa € algo do cotidiano da vida
contemporanea, mas durante muitos séculos era uma atividade comum somente
a aqueles que estavam em transito. Os primeiros restaurantes e cardapios

surgiram na Franca do século XVIII, no periodo pré e pos revolucdo, em que os
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grandes cozinheiros deixaram as cozinhas da aristocracia e levaram a boa

comida a quem podia pagar por ela.

Nas grandes festas e refeicdes organizadas pelas cortes européias
durante a Idade Média, ndo havia a necessidade de distribuir aos comensais um
papel em que todos os pratos servidos estivessem descritos, porque a
suntuosidade e a surpresa das preparacdes eram o atrativo e demonstravam a
soberania do anfitrido. O primeiro cardpio registrado da corte francesa foi
apenas em um jantar no ano de 1751 no Castelo de Choisy, oferecido a Luis XV,
desenhado por Brain de Sainte-Marie, no qual foi incentivado pelo Rei a

desenhar novas pecas antes de novos banquetes. (LELLIS; BOCCATO, 2013).

O imperador brasileiro D. Pedro Il, que apesar do apreco por refeicbes
modestas e privadas, tinha o habito de colecionar impressos, entre eles menus
de diversas refeicdes feitas em viagens pelo Brasil e no exterior. Antes de sair
em exilio, o imperador fez uma doacdo de suas diversas colecdes a bibliotecas
e institutos do Rio de Janeiro, e a denominou Colle¢édo D. Thereza Christina
Maria, que comporta cerca de 1.050 cardapios, livros, revistas, fotografias,
partituras e documentos do século XIX. (LELLIS; BOCCATO, 2013).

A palavra menu era usada na Franca até a metade do século XVIII pelas
confrarias de algumas profissdes, como rotisseurs, charcutiers, sauciers,
patissiers e traiteurs, que fixavam um papel na porta com uma lista com o que
produziam e comercializavam. (BARRETO, 2010; CORREA, 2016).

A popularizacdo dos cardapios aconteceu com a criacdo do restaurante,
que antes de ter esse nome e a funcao definida, as refeicbes feitas na rua
aconteciam em tabernas, hospedarias e hotéis, como confirma Franco (2010, p.
209):

Antes da existéncia dos restaurantes, havia hotéis com um menu da
table d’héte, servindo refeicdes a uma determinada hora. Outros
fornecedores de refeicbes eram os traiteurs que, em sua maioria,
preparavam pratos para casas particulares e ndo vendiam refeicfes
para serem consumidas in loco.

Flandrin; Montanari (2020) e Franco (2010), explicam que a palavra
restaurante é oriunda do verbo restaurar, que na Franca da ldade Média,
restaurats eram caldos a base de carne feitos para restaurar as forgas debilitadas

e as necessidades nutricionais de quem o consumia. Assim, ficou conhecida a
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sopa bouillon do Sr. Boulanger em 1765, que para atrair mais clientes para seu
estabelecimento, escreveu na fachada em latim “Venite ad me omnes qui
stomacho laboratis et ego vos restaurabo”, que significa, “Vinde a mim todos que
tem o estdbmago cansado que eu os restaurarei”. Logo, foi atribuido a ele o uso
da palavra restaurant, para sopas restauradoras e que depois passou a ser o
nome do estabelecimento. Brillat-Savarin (1995, p. 258) resume:

Restaurateur é aquele cujo comércio consiste em oferecer ao publico
um festim sempre pronto, e cujos pratos sdo servidos em porcdes a
preco fixo, a pedido dos consumidores. O estabelecimento chama-se
restaurante, e quem dirige é o restaurateur. Chama-se cardapio a lista
nominativa dos pratos, com indicacdo do preco, e conta a nota da
guantidade de pratos fornecidos e seu valor.

As casas restauradoras viraram uma febre em Paris no final do século
XVIII e tinha aproximadamente 600 estabelecimentos, passando para mais de
3.000 um século depois. A gastronomia francesa ja era sinbnimo de qualidade e
sofisticacdo, visto que grandes chefs passaram a abrir seus préprios
restaurantes e se tornaram referéncias por suas criagées. (LELLIS; BOCCATO,
2013; FLANDRIN; MONTANARI, 2020).

Um exemplo da fama dos chefs e seus restaurantes foi o La Grande
Taverne de Londres do chef Beauvilliers aberto em 1782, que durante 15 anos
foi considerado o melhor restaurante de Paris com o servico individual a la carte,
e que segundo Savarin (1995, p. 264) tinha “[...] um saldo elegante, garcons
eficientes, uma adega cuidadosa e uma cozinha superior [...] e parecia honrar

seus hospedes com uma atencgao especial’.

No Brasil, os primeiros restaurantes de cozinha francesa surgiram a partir
da metade do século XIX em grandes hotéis de Sao Paulo e Rio de Janeiro. Os
restaurantes de rua segundo o modelo francés, apareceram nas cidades
brasileiras no final do século XIX, com destaque a cantina italiana Carlino em
Séo Paulo, o Bar Luiz, bar e restaurante, no Rio de Janeiro e o restaurante Leite
em Recife. (FREIXA; CHAVES, 2015).

Na capital amazonense também n&o foi diferente, a crescente economia
da borracha promoveu uma revolugéo urbanistica e gastronémica, pois para ser
a “Paris dos trépicos” deveria ter grandes e largas avenidas com restaurantes,

cafés e confeitarias.
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2.3.1 A Paris dos tropicos e seus restaurantes

“Avida da cidade tomou as ruas. As calcadas da

avenida eram ocupadas com mesinhas, “como

U

na Franga’.

(Ana Maria Daou)

A vida urbana de Manaus se transformou drasticamente em poucos anos
com a rigueza advinda da borracha, que trouxe estrangeiros e brasileiros de
outras regifes que inseriram novos habitos cosmopolitas, como o de frequentar
restaurantes, confeitarias, cafés e botequins. A alta sociedade, ainda
provinciana, via com olhos cautelosos a nova vida noturna, por iSso se reservava
a encontros familiares e de cunho politico deixando os prazeres urbanos aos

novos habitantes.

Para o entendimento de como a cozinha amazonica dividia a mesa com
alimentos e técnicas francesas nos restaurantes da cidade de Manaus no
periodo da Belle Epoque, foram selecionados antincios de jornais da época,
fotografias e ilustrativos de livros que tivessem boa qualidade visual e

estabelecimentos com cardapios ou informacdes relevantes para a pesquisa.

Assim como ocorreu na Europa, em Manaus o0s restaurantes tiveram inicio
nos hotéis e tabernas para depois se tornarem estabelecimentos cuja funcéo é

comercializar alimentos prontos, como confirma Duarte (2009, p. 244):

Em Manaus, o crescimento econdmico ocorrido nas ultimas trés
décadas do século XIX, desencadeado pelo interesse internacional
sobre a nossa goma elastica, fez com que surgissem pensoes,
hospedarias e estalagens para atenderem a demanda de pessoas que
agui chegavam, a negécios ou a passeio.

Um dos hotéis da época que se destacou pelo servico oferecido a seus
hospedes foi o Hotel Cassina, inaugurado entre 1896 e 1897, propriedade do
italiano Andrea Cassina, localizado na Praca da Republica, atual pragca D. Pedro
II, rua Bernardos Ramos. Segundo Gil (2020) sua iluminacao era elétrica,
banheiros situados no primeiro andar com agua quente fria ou morna, 45
acomodacoes e saldo de jantar para até 150 pessoas, como mostram as figuras

6 e 7, abaixo:
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Figura 6 - llustrativo do Hotel Cassina de 1899.

HOTEL CASSINA (Maxios
ALBERGO CASSING (Maxios

Fonte: Album Descriptivo Amazénico 1899 —
Arthur Caccovani.

Figura 7 - Fachada principal e lateral, saldo do
restaurante do Hotel Cassina.
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Fonte: Revista Hotel Cassina, 2022.

De acordo com Gil (2020), o Cassina hospedou em 1903 e 1904 o politico
Placido de Castro, reconhecido em todo o Brasil por seu trabalho no Acre contra
investidas bolivianas. Em sua homenagem foi oferecido um almogco em 7 de

junho de 1903, como mostra a figura 8, abaixo:
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Figura 8 - Cardapio do almogo em homenagem a Placido
de Castro no ano de 1903 no Hotel Cassina
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Fonte: Revista Hotel Cassina, 2022.

O cardapio do almo¢co em homenagem ao Dr. Placido de Castro, foi
redigido em francés, costume da época em todo o mundo, como enfatiza Soares
(2014, p.52) “[...] ter dominio da lingua era sindnimo de status e a nagao francesa
era o ideal de civilizacdo que se pretendia chegar, dai Manaus ser apelidada de

“Paris nas Selvas” e disso se orgulhar (até hoje). ”

As bibliografias de gastronomia consultadas para a traducdo e
conhecimento das técnicas culinarias sdo as seguintes: Dicionario de
gastronomia, Myrna Corréa; Dicionario de termos gastrondmicos em 6 idiomas,
Roberta Saldanha; Gastronomia de A a Z, Maria Caturegli; Passaporte para o
sabor, Ronaldo Barreto e Os banquetes do Imperador, Francisco Lellis e André
Bocatto. N&ao utilizamos distingdo entre as mesmas, mas um compilado dos

conceitos. No quadro 7, abaixo, temos a traducéo dos pratos:
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Quadro 7 — Descrigcéo e traducédo dos pratos do cardapio do almogo em homenagem ao Dr.

Placido de Castro.

Pratos

Descricéao

Potage aux ravidlis

Langouste em mayonnaise

Anchois sauce ravigotte

Sopa de Ravidli.

Maionese com lagosta.

Anchovas no molho Ravigotte (pepinos
em conserva, alcaparras, estragéo,
salsinha e vinagre.

Canapés de foie gras

Pequenas fatias de pao com figado de
ganso ou pato.

Rish-Stew?*?

Irish-stew — guisado de carne de cabrito
irlandés.

Dindon a la Bresilienne

Peru a moda brasileira.

Oeufs a la Parisienne

Ovos a moda parisiense.

Dnni glace sur volaille

Glaceado de aves.

Emincé de filet sauce piquante

Filé em fatias no molho picante.

Cotelette de mouton a la financiere

Costela de carneiro & moda Financiére
(creme feito com cristas de galo,
croquetes de ave, cogumelos, trufas e
molho Madeira).

Aloyan braisé aux champignons™*

Lombo assado com cogumelo
Champignon.

Salims de canards®®

Guisado de pato.

Tomate a la Provencale

Tomate & moda Provencal.

Rotis de veau au cresson

Vitela assada com agrido.

Omelette Celestine

Omelete a moda Celestine.

Fruts'®

Frutas.

Fromage

Queijo.

12 Rish-stew - Nao foi encontrado tradugéo para a palavra, o que sugere um erro de grafia, o que

faz sentido ser o prato Irish-stew.

13 Dnni - Nao foi encontrado traducdo para a palavra, o que sugere um erro de grafia, por isso

ndo contém a traducéo completa do prato.

14 Aloyan - Ndo foi encontrado traducdo para a palavra, o que sugere um erro de grafia, o que

faz sentido ser Aloyau — lombo.

15 Salims - Nao foi encontrado traducdo para a palavra, o que sugere um erro de grafia, o que
faz sentido ser Salmi — guisado de carne de caca.
16 Fruts — A escrita correta de frutas em francés é Fruits.
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Confiture Doces em compotas.

Bebida feita do gréo de café, de alta

Café o )
producdo e consumo no Brasil.

The Cha.

Fonte: Elaboracao propria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2015).

A vista do que foi descrito no quadro acima, observamos um menu repleto
de ingredientes importados, que mesmo nao estando dividido em entradas, prato
principal e sobremesa, € possivel verificar através dos pratos o que foi servido
em cada etapa. As entradas: Potage aux ravidlis, Langouste em mayonnaise,
Anchois sauce ravigotte e Canapés de foie gras, foram feitas com o uso de
ingredientes importados e com técnicas culinarias conhecidas. Os Pratos
principais: Rish-Stew, Dindon a la Bresilienne, Oeufs a la Parisienne, Dnni glace
sur volaille, Emincé de filet sauce piquante, Cotelette de mouton a la financiere,
Aloyan braisé aux champignons, Salims de canards, Tomate a la Provencale,
Rotis de veau au cresson e Omelette Celestine, foram muitos com variedade de
carnes. As sobremesas servidas foram frutas, queijos e doces em compotas,
consideradas simples, sem uso de técnicas ou preparacfes classicas da
confeitaria, ao ser comparadas com o0s pratos servidos anteriormente. As

bebidas descritas, café e cha, sdo consumidas depois da sobremesa.

Os restaurantes dos hotéis séo referéncias até os dias atuais, mas nada
comparado a importancia comercial e social dos restaurantes de rua. Na Manaus
moderna foram muitos os estabelecimentos criados nas principais avenidas da
cidade, mesmo que ndo se tenha referéncias do nimero de estabelecimentos,

0s anuncios de restaurantes em jornais e revistas 0s tornam relevantes.

O restaurante 31 de Janeiro divulgou um cardapio no dia 01 de maio de
1907 do Jornal do Commercio, que foi servido em comemoracao a volta de um

antigo e conhecido cozinheiro, chef Galvdo, como mostra a figura 9, a seguir:
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Figura 9 - Andncio do Restaurante 31 de Janeiro
no Jornal do Commercio do dia 01 de maio de
1907

Consomé tombeé,

né
Pes:adidhih ‘mm \

t|] Moqueca a Bahiana.

L

Entress , !
lﬁfﬁﬁdrd com cenourab frescas.

nho 3 Bahiapy, .
% Cots LrAled db frigosiSes.
Rotis

!
de lei om batatas coradas.
Rt et oo fhes:
Légumes
Espinafres com ovos duros.
Choucrout allemio. LT
Plats a la minutes
Variados.

—_— > - -

v —

Desserts |

de fructas. |

] OS div‘Q .
| Frictas da estaglo. |
 L‘cores, Coghacs, etc

Estréa hoje no «Restaurant 31 de Janciros
6 competente ¢ antipo thele Galvio.

No logar competente vae publicado o car-
dapio do conhecido ¢ popular Restaurant.

P T O W e

Fonte: Biblioteca Publica de Manaus.

O servico foi dividido em: Hors-d’ oeuvre (aperitivos); Potage (sopas);
Poisson (peixes); Entreés (entradas); Ro6tis (assados); Legumes; Plats a la
minute (pratos rapidos) e Desserts (sobremesas), mas néo foi possivel averiguar
se o mesmo foi servido em sequéncia ou se 0s comensais poderiam escolher o

que comer. No quadro 8 abaixo, segue a descri¢do e tradugéo do cardapio:
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Quadro 8-Descricéo e tradugdo dos pratos do cardapio do Restaurant 31 de Janeiro do anlincio
do dia 01 de Maio de 1907, no Jornal do Commercio.

Hors-d’ oeuvre

Descricao

Salladas de beterrabas

Fiambre da Westphalia

Salada de beterraba.

Embutido da regido de Westfalia na
Alemanha.

Potages

Descricao

Repolho fresco

Consomé tombé?’

Sopa de repolho fresco.

Caldo clarificado de carne, ave ou peixe.

Poissons

Descrigao

Pescadinhas ao Grattin

Moqueca a Bahiana

Pescadinhas gratinadas.

Moqgueca a moda Baiana (postas de
peixe refogado com azeite de dendé,
leite de coco, camaréo seco, pimentdes
e pimenta dedo de moga).

Entreés

Descricao

Ragout de carneiro com cenouras
frescas

Vitella a Bordaléza

Picadinho a Bahiana

Frangos com ervilhas do frigorifico

Guisado de carneiro com cenouras
frescas.

Vitela ao molho Bordelaise (vinho tinto
com caldo a base de tutano).

Picadinho a moda Baiana (carne em
cubos com abobora, quiabo, dendé e
pimenta malagueta).

Frango com ervilhas congeladas.

Rotis

Descrigao

Perna de leitdo com batatas coradas

Pernil de leitdo com batatas douradas.

Roast-beef com pikles

Bife de carne bovina de grande
espessura assado com picles (vegetais
em conservas).

Legumes

Descricao

Espinafres com ovos duros

Espinafres com ovos cozidos.

17 Tombé - o verbo tomber significa cair, ndo foi encontrada uma traducéo gastrondémica para
essa preparagdo, mas que pode ser interpretada como um caldo fortificado para repor as

energias.
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Choucrout — prato a base de repolho
Choucrout alleméao fermentado tradicional da Alemanha.
Plats a la minutes Descrigao
Variados Variados
Desserts Descricao
Sallada de fructas Salada de frutas.
Queijos diversos Queijos diversos.
Fructas da estacéo Frutas da estacao.
Bebidas Descricao
L"cores, Cognacs, etc. Licores, Conhaques, etc.

Fonte: Elaboracdo propria a partir dos conceitos de: BARRETO, (2010); CATUREGLI, (2011);
CORREA, (2016); LELLIS e BOCATTO, (2013); SALDANHA, (2015).

A primeira evidéncia relevante no cardapio acima é a predominancia da
lingua portuguesa, ndo mais a escrita totalmente em francés que era visto em
menus anteriores a essa data. As preparacfes sdo menos requintadas a otica
francesa, mas ainda com o uso de ingredientes importados e preparacdes de
origem alema, italiana, inglesa e francesa, em que a brasilidade € vista nos
pratos a moda baiana e no prato Pescadinhas ao Grattin, feito com a Pescada
branca da Amazoénia, mais uma vez presente em um cardépio durante a Belle

Epoque.

Outro estabelecimento que comprova o0 consumo de alimentos
amazonicos na Manaus da bela época, é o cardapio do bar High Life Bar exposto
no letreiro interno, que informa a venda de farinha d’agua seca e tapioca, assim
como no ilustrativo consta a venda de peixes, ver figura 10, abaixo. O High Life
Bar ficava localizado na Rua Marquez de Santa Cruz com a Rua Marechal
Deodoro. Poucas informagdes foram encontradas sobre o bar, que pelo nome

deve ter sido criado por ingleses e para 0s mesmos que moravam na cidade.
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Figura 10 - llustrativo do salédo do High Life Bar do ano de 1910.

HIGH LIFE BAR
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Rua Marechal Deodoro, 2
MANAOS
Fonte: Indicador Illustrado do Estado do Amazonas de 1910. - Ed. Courrier e
Billiter.

Portanto, de acordo com o que foi descrito acima, os restaurantes da
cidade de Manaus, no periodo que abrange a Ultima década do século XIX e
primeira década do século XX, a principio, a lingua francesa era usada como
status de progresso e de civilidade por aqueles que acompanhavam a moda da
época que era seguir os canones europeus, também na culinaria, nos cardapios
redigidos em francés, com o tipo de servico e com as técnicas culinarias

utilizadas.

A presenca do uso de elementos da cozinha amazoénica, que mesmo em
minoria, ndo passaram despercebidos e deixaram suas marcas atravessando
séculos nos habitos alimentares dos amazonidas, pois o que foi imposto nao se
firmou com o declinio econdmico do periodo da borracha, mas o que estava

enraizado na cultura alimentar permaneceul.

A andlise feita apenas em anuncios, notas e ilustrativos de jornais e

revistas é excludente em sua natureza, pois aqueles que nao dispdem de acesso
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a esse tipo de informativo, seja por motivos econdmicos ou sociais, acabam nao
fazendo parte dos resultados, mas devido a pesquisa se tratar de um periodo
que aconteceu hid mais de um século atras, as referéncias acabam sendo esse
tipo de material. Por isso, temos apenas a visdo do que uma parte da sociedade

manauara consumia fora de casa.

No capitulo seguinte, a resisténcia da cozinha amazbnica de base
indigena é apresentada na gastronomia contemporanea. A Belle Epoque, um
periodo que escondia na periferia a cultura e tradi¢cdes locais, hoje é palco para
a redencao da cultura indigena na sociedade manauara através das artes, das
crengas e da culinaria. Resistir através da comida € um dos caminhos que 0s

povos indigenas trilharam para se manterem presentes.
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CAPITULO 3

3. A GASTRONOMIA AMAZONICA: ENTRE O REGIONALISMO E A
RESISTENCIA

“Mas a gastronomia é, por intermédio das suas

modas, expressao do espirito de época.”

(Carlos Alberto Ddéria)

Historicamente a gastronomia como se conhece hoje surgiu na Idade
Contemporanea, que teve seu inicio no século XVIIl com a Revolugéo Francesa
e permanece até os dias atuais. Estilos e tendéncias gastrondmicas e grandes
chefs de diversos paises fazem parte da revolugcdo que a gastronomia causou
no mundo, efetivamente no século XX, em que as técnicas culinarias sao
utilizadas para respeitar o uso correto dos alimentos, assim como valorizar o

local de origem.

Brillat-Savarin, gourmet, jurista, filésofo e critico gastronédmico, em sua
obra Fisiologia do gosto (1825), fala da gastronomia como uma ciéncia, um
advento, uma reflexao filoséfica que transformou o pensamento humano sobre
a comida ser tratada apenas como uma necessidade nutricional, assim, ele
conclui que a gastronomia “[...] € o conhecimento fundamentado de tudo que se
refere ao homem, na medida em que ele se alimenta. Seu objetivo é zelar pela
conservacdo dos homens, por meio da melhor alimentagdo possivel. ” (-
SAVARIN, 1995, p.61).

O mesmo autor relata que a gastronomia governa a vida do homem e por
isso influéncia todas as classes da sociedade, ja que ela esta relacionada as

seguintes areas:

A histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias
alimentares; A fisica, pelo exame de seus componentes e de suas
qualidades; A quimica, pelas diversas anélises e decomposicdes a que
submete tais substancias; A culinaria, pela arte de preparar as iguarias
e torna-las agradaveis ao gosto; Ao comércio, pela pesquisa dos meios
de adquirir pelo menor preco possivel o que consome, e de oferecer o
mais vantajosamente possivel o que vende; Enfim, a economia politica,
pelas fontes de renda que apresenta a tributacdo e pelos meios de
troca que estabelece entre nagdes. (-SAVARIN, 1995, p.61).

Desse modo, a gastronomia contemporanea € um conjunto de saberes

de diversas origens e nacionalidades, que reflete o cenario vivido pela sociedade
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em cada momento, em estilos, movimentos e correntes gastronémicas. Na
Franca, entre o fim do século XIX e comeco do século XX, com o crescimento
do turismo gastrondmico, foi criado um guia que premiava os melhores
estabelecimentos com estrelas, o guia Michelin, que até hoje é referéncia na
gastronomia. A escola de gastronomia Le Cordon Bleu, também iniciou suas
atividades nessa época, onde atualmente tem filiais em varias partes do mundo.
(FREIXA; CHAVES, 2015).

A industrializacdo de diversos setores de bens de consumo no século XX,
acelerou o ritmo de vida, principalmente nos Estados Unidos, que viu na
producdo em grande escala um alicerce para o crescimento de sua economia. A
criacdo da industria alimentar visava inserir novos habitos alimentares no
cotidiano das pessoas que ndo deviam levar muito tempo para se alimentar
durante o trabalho, assim surgiu o fast food a partir da década de 1950, cujo
conceito base sao refeicdes que devem ser preparadas, servidas e consumidas
em um curto periodo de tempo. (FLANDRIN; MONTANARI, 2020).

Em contrapartida a América do Norte, os chefs franceses Paul Bocuse,
Michel Guérard, Raymond Oliver, Roger Vergé e os irmaos Pierre e Jean
Troisgrois, se voltaram ao Oriente para elaborar a Nouvelle Cuisine, inspirada na
culinaria japonesa, “[...] sua colorida variedade de ingredientes, os produtos
estimulando visao, olfato e paladar, o servigco de pratos em pequenas porcées
[...]". (FREIXA; CHAVES, 2015, p. 158). A cozinha classica francesa deixou de
lado os molhos pesados e as marinadas com excesso de temperos. A Nouvelle
Cuisine perdurou durante algumas décadas, e mesmo ainda presente em alguns
aspectos, teve seu final e deu lugar a cozinha du terroir ou cozinha regional, que

sera abordada na préxima secéo desse capitulo.

Na década de 1980, surge a cozinha de vanguarda, em que o cientista
Hervé This e sua equipe de quimicos testava receitas classicas francesas
observando as transformacdes nas cores, texturas e sabores dos alimentos que
aconteciam em seu preparo. Através dos resultados dessas pesquisas as novas
formas de cocgdo com novos aparelhos e técnicas, e a desconstrucédo de

receitas com formas inesperadas, fez surgir a cozinha molecular. (DORIA, 2006).

Daria (2006) afirma que a gastronomia, que antes tinha a Franga como

forte influéncia, passou no inicio do século XXI, a se voltar para a Espanha, uma
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vez que o chef Ferran Adria se tornou referéncia na cozinha molecular, pois sua
equipe é composta por cozinheiros e engenheiros quimicos que produzem em

cada preparagcao uma exploséo sensorial.

As décadas finais do século XX até os dias atuais, sdo marcadas por uma
gastronomia composta por varias tendéncias, estilos ou movimentos que
seguem objetivos e principios especificos: Slow Food, fusion food, comfort food,
cozinha internacional (mediterranea, asiatica, andina, e etc.), finger food, casual
dining, raw food, vegetarianismo, veganismo, light e diet, entre outros. (FREIXA;
CHAVES, 2015).

O movimento Slow Food surgiu em 1986 em Roma, em um manifesto
liderado por Carlo Petrini, sociélogo e gastrdbnomo, contra a maior empresa de
fast food mundial que acabava de abrir a primeira loja na Italia. Atualmente € um
movimento internacional organizado em rede, com atuacdo global e local,
presente em mais de 160 paises. Na filosofia do Slow Food o alimento deve ser
bom, limpo e justo, com promocédo do gosto e da educacdo alimentar e
salvaguarda da cultura alimentar e da biodiversidade. (SLOW FOOD BRASIL,
2023).

A comida envolve muitas dimens@es da vida, € um dos elementos
principais que moldam nossa identidade e nossas relagdes com o
mundo. A comida é conexdo com o territério e a natureza. Ela é
memdria e afeto, é histdria e patriménio; permeia todas as culturas
e muitos rituais, além de definir relaces econbmicas, sociais e
politicas. (SLOW FOOD BRASIL, 2023).

As autoras Freixa e Chaves (2015) relatam que a fusion food, fusion
cuisine ou cozinha de fusdo mistura ingredientes e técnicas culinarias de
diversos paises na mesma preparacdo que tem geralmente como base uma
receita ja conhecida. A globalizacdo do mercado de alimentos permitiu o uso de
ingredientes de todas as partes do mundo, e isso estimulou a criatividade de
alguns chefs de cozinha que substituem alimentos regionais por importados ou
vice e versa, em seus pratos. Tal cozinha é motivo de muitas criticas, pois
demanda conhecimento classico culinario sendo, “[...] muitas vezes as
combinagdes podem virar uma “confusion”, se forem inadequadas e sem
critérios — o que acontece muito hoje em nome da moda.” (FREIXA; CHAVES,
2015, p. 270).

Dessa maneira, € visto que a gastronomia contemporanea passou por
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alguns processos historicos durante dois séculos: guerras, pandemias,
industrializacdo, globalizagdo, avancos tecnolégicos, e etc., que mudaram as
nacdes economicamente e politicamente, assim como a forma de viver das
pessoas, onde a alimentacdo acompanhou tais mudancas que causaram
maleficios e beneficios a sociedade. “[...] o desenraizamento econémico, porém
se faz acompanhar, como seria de se esperar, do desenraizamento cultural, e,

neste, tem lugar também o desenraizamento culinério.” (DORIA, 2014, p.105).

Hoje, se vé através de alguns movimentos e tendéncias gastronémicas
uma preocupacdo em comer comida de verdade, uma valorizacdo das raizes
culinarias. Logo, o cenario gastronémico da cidade de Manaus acompanha o que
acontece no mundo, por isso, a secdo seguinte ira fazer uma abordagem sobre

alguns restaurantes de culinaria regional.

3.1 O regionalismo nos restaurantes na Manaus do século XXI

Sobre a otica de que a gastronomia de um determinado lugar mostra no
prato a cultura e a identidade de um povo, além de ressignificar o patriménio
alimentar, ndo se pode reduzir as culinarias regionais em apenas um copilado
de receitas reproduzidas ao longo do tempo, pois elas sairam das cozinhas das
casas e foram para as cozinhas profissionais de restaurantes, tanto para receber

turistas como para os préprios moradores da regiao.

As décadas do apogeu da Nouvelle Cuisine chegaram ao fim por ter sido
banalizada por alguns chefs que praticavam o excesso de sabores em porcdes
pequenas de comida e, no comeco dos anos de 1980, Paul Bocuse liderou uma
inversdo aos valores da Nouvelle Cuisine, onde ele tinha sido um dos mentores,
para uma volta as raizes francesas, uma cozinha du terroir, em que o0s produtos
regionais e receitas eram valorizadas. (FREIXA; CHAVES, 2015).

Dutra (2004) diz que o discurso regionalista é feito por uma identidade
ligada a origem em um discurso performativo que depende da crenca e do
reconhecimento dos seus componentes em suas propriedades culturais e,

conclui sobre a cozinha regional:

As cozinhas regionais ndo se reduzem a uma lista de receitas
diferentes. Envolve ingredientes, métodos culinérios, pratos, formas de
sociabilidade e sistema de significados. Ancora-se na experiéncia
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vivida, o que a torna de dificil percepcao por parte dos préprios atores;
a naturalizacdo dos habitos alimentares traz marca profunda por sua
funcdo constitutiva no processo de socializacdo. O sentido destas
praticas, sua vinculagdo ao “pertencimento” ao grupo, sdo fruto de
reconstrugdes e negociacdes que se fazem no presente; nem sempre
o tipico, o emblematico é o cotidiano, apesar de ser representado como
“caracteristico”. (DUTRA, 2004, p. 102).

Nas consideragbes do autor Massimo Montanari o “comer geografico”,
como ele nomeia, sempre existiu, pois, 0s pratos locais estdo ligados aos
produtos e recursos daquela area, mas o “gosto da geografia” ndo pertence ha
um passado muito distante, ja que as cozinhas regionais se desenvolveram no

periodo da industrializac@o. O autor esclarece:

Parece um paradoxo, mas nao é: o inicio do processo de uniformizacéo
e, potencialmente, de globalizacdo dos mercados e dos modelos
alimentares estimulou um novo cuidado em relacéo as culturas locais,
a invencdo — com base em fragmentos transmitidos pela histéria - de
“sistemas” que gostamos de denominar cozinhas regionais. Nao se
pode dizer que tenham nascido do zero, porque as diferencas locais
sempre existiram: mas a territorialidade como nocdo e como dado
positivo & uma invencdo nova. (MONTANARI, 2013, p. 141).

Carlos Alberto Déria corrobora com Montanari e diz que a
“gastronomizacao” do terroir francés, se aprofundou no século XX a partir da
industria do turismo, em que “o valor do “comer regional” como expressao de
algo mais puro e verdadeiro, historicamente mais profundo, em oposicdo a
futilidade dos habitos burgueses parisienses.” (DORIA, 2014, p. 142), e Csergo

completa ao dizer que o movimento das cozinhas regionais em Paris:

[...] esta associado a mutagao de seu estatuto e representagdes, ainda
tira partido do incremento das a¢8es culturais regionais durante a Belle
Epoque: neste periodo, assiste-se a multiplicacdo dos romances
regionalistas e a utilizagdo dos cartdes postais cujo tema principal € o
espaco local. Nesse contexto, a extensdo da pratica do turismo,
perceptivel no final do século passado, leva também a valorizagéo dos
recursos locais. (CSERGO, 2020, p.817).

Sobre o regionalismo brasileiro, Déria (2014) vé como produto das elites
politicas, onde as cozinhas regionais comecaram a surgir como tema no
Nordeste da década de 1920. O posicionamento politico-intelectual de Gilberto
Freyre de defender e exaltar o regionalismo nordestino como construgao politica,
resultou no Manifesto regionalista (1926), que busca a “retradicionalizagao” do
Nordeste, onde a culinaria da regido é fundamental para a valorizacdo

geografica-cultural na construcdo de uma identidade nacional.

Ja o pensamento do potiguar Luis da Camara Cascudo é voltado para as

caracteristicas tradicionais dos lugares em favor da diversidade de costumes
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nacionais. Em sua obra Histéria da alimentacdo no Brasil, Cascudo faz uma
erudicio “sobre tudo o que se referia a determinado produto alimentar, de modo
a indicar sua importancia como manifestacao cultural e heranca da longa historia
que formou a culinaria brasileira entre os séculos XVI e XVIII.” (DORIA, 2014, p.
157).

Cascudo e Freyre contribuiram para o estudo da culinéria brasileira,
dando embasamento historico, social, cultural e antropoldgico da alimenta¢ao no
Brasil, como completa Dutra:

Tanto Freyre como Cascudo merecem especial destaque na
investigacao das gramaticas culinarias brasileiras, e em especial das
praticas tradicionais. A énfase na autenticidade, a busca de raizes, faz
transparecer uma certa nostalgia quanto a originalidade do passado,
um tanto quanto agreste e tradicional, em processo de
descaracterizagdo frente ao progresso e a urbanizacdo. Ressaltam a
cozinha como patrimdnio cultural a ser valorizado, uma arte coletiva,

sem herdis individuais, que surge espontaneamente, como &rvores na
natureza. (DUTRA, 2004, p. 103).

A industria do turismo brasileira promove a comida tipica “[...] como signo
identitario e como atrativo turistico. [...] por incorporar a dimenséo do acesso e
das facilidades para o consumo.” (MORAIS, 2012, p.320 e 322), mas para Déria
“a relacdo entre identidade e tipicidade € muito forcada, pois a tipificacdo néo
retém a riqueza cultural na qual os pratos, um dia, estiveram imersos.” (DORIA,
2014, p. 166).

Para Raul Lody o turismo tem um importante papel em focar também na
comida, porém “a comida é o “registro sensivel” mais direto na compreensao
ecoldgica e cultural de um lugar, certamente uma “conduta alimentaria” enquanto
forma e emogao de experimentar e viver pela boca a plenitude do territério”
(LODY, 2008, p.414).

Sobre a tipificacdo Dutra (2004) diz que esse processo torna alguns pratos

especiais e representativos e que isso € resultado de muitas variaveis:

Algumas, podemos identificar, outras fogem a simples relacdes
causais, fruto que sdo da interconexao de diversos fatores, sejam eles
histéricos, ecolbgicos, econbmicos ou que se enquadram ao espaco
magico que a antropologia construiu sob o signo de “arbitrario”. Os
estados constroem de forma diferenciada sua teia identitaria. (DUTRA,
2004, p. 104).

Desse modo, o Brasil dispde da cozinha regional mineira, paulista, baiana,

pernambucana, gal]cha, paraense, cearense, carioca, amazonense, entre
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outras, oriundas da cozinha do cotidiano, da comida de casa, que se expandiram
para as cozinhas profissionais de restaurantes considerados tipicos regionais,
especializados na venda de preparac¢des da culindria de um Estado ou regiéo.
(RICCETTO, 2013).

Em Manaus os restaurantes regionais sao conhecidos como “peixarias”,
em que a principal especialidade, sdo pratos a base de peixes da bacia
amazonica, sendo os mais consumidos: Tambaqui, Pirarucu, Tucunaré, Jaraqui,
Sardinha, Matrinxd, Pacu, Piranha, Surubim e Pescada. Nado se sabe qual e
guando surgiu o0 primeiro restaurante desse género na cidade, mas na década
de 1970 alguns estabelecimentos ja sugeriam em seus nomes tal tipicidade:
Tucunaré, Jupati, Uirapuru, Palhoca, Panorama, Canto da Peixada, entre outros.
(JORNAL DO COMMERCIO AM, 2008).

O Canto da Peixada é o mais antigo restaurante regional de Manaus em
funcionamento, foi inaugurado em 1 de maio de 1974, localizado na esquina da
rua Emilio Moreira com a avenida Ayrao, no bairro Praca 14 de Janeiro. H& 49
anos o restaurante foi idealizado pelos amigos Aldenor Lima e Luis Martins, em
uma sociedade que durou apenas dois anos, ficando Aldenor a frente do
negécio. Aldenor, amazonense do interior, ja tinha sido pescador e, por isso,
realizava as compras dos peixes nos mercados da cidade. (JORNAL DO
COMMERCIO AM, 2008; FRAZAO, 2018). Ver figuras 11 e 12, abaixo:

Figura 11 - Fachada principal do Restaurante Canto da Peixada.

haeh

Fonte: Marcelo Saboia blog spot, 2016.



90

Figura 12 - Mesas do Restaurante Canto da
Peixada dispostas na cal¢cada.

Fonte: samicultura.com.br

As costelas de Tambaqui assadas na brasa e a caldeirada de Tucunaré,
como mostra na figura 13, abaixo, séo pratos referenciados pelos frequentadores
assiduos do restaurante, onde os mais antigos lembram que durante alguns
anos, nos finais de semana, o estabelecimento funcionava até o raiar do dia para
atender aqueles que vinham de festas e queriam comer uma caldeirada para
encerrar a noite. (ROCHA, 2011).

Figura 13 - Costelas de Tambaqui assadas na brasa e Caldeirada de Tucunaré do
Restaurante Canto da Peixada.

Fonte: Marcelo Saboia blog spot, 2016.
Algumas personalidades politicas, artisticas e religiosas de todo o mundo

ja frequentaram o restaurante, sendo o mais reverenciado e lembrado o Papa
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Joao Paulo I, que ndo chegou a ir ao estabelecimento, mas saboreou um jantar
e um almogo preparados pelos cozinheiros do restaurante e servido pela sua
equipe no hotel que estava hospedado em 1980 durante sua visita a Manaus.
No jantar foi servido uma caldeirada de Tucunaré sem espinhas e no almoco do
dia seguinte costelas de Tambaqui na brasa. Toda louca utilizada nas refeicoes,
inclusive a toalha de mesa, estdo expostas em uma vitrine no restaurante.
(PORTAL AMAZONIA, 2021). Ver a figura 14, abaixo:

Figura 14 - Vitrine no interior do Restaurante Canto da Peixada com os
utensilios usados pelo Papa Jodo Paulo Il e uma foto do encontro com o Sr.
Aldenor.

Fonte: William Costa / Portal Amazobnia, 2021.

O restaurante passou por poucas mudancas estruturais ao longo dos 49
anos, sendo a principal a constru¢do de um ambiente refrigerado, mas mantém
as mesas na calcada desde sua inauguracdo. O Sr. Aldenor, hoje com 82 anos
de idade, comparece todos os dias no restaurante mesmo ja ndo administrando
0 espaco, funcéo de sua familia. (FRAZAO, 2018; PORTAL AMAZONIA, 2021,
ROCHA, 2011).

A relacao dos amazdnidas com o peixe tem raizes ancestrais e de respeito
a um alimento que é ofertado em abundancia pela natureza para a provisao da
vida, sendo a principal fonte de proteina para a populacdo. Em duas ultimas
pesquisas realizadas pelo IBGE no periodo de 2017 e 2018, Pesquisa Nacional
de Saude 2019 e Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), no Amazonas
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92,5% da populacdo consumiu peixe pelo menos uma vez na semana e a média
de aquisicdo de pescado pelas familias € de 13, 998 kg, sendo os maiores
percentuais nacionais no consumo de pescado. (AMAZONAS ATUAL, 2020;
D24AM, 2020).

O consumo de peixe na cidade de Manaus esta cada vez mais sendo feito
nos restaurantes regionais que estao espelhados por todas as zonas da cidade,
sendo alguns deles: Amazonico Peixaria Regional, Banzeiro Cozinha Regional,
Caboclo Peixaria, Morada do Peixe, Peixaria do Bosco, Jorge do Peixe, Peixaria
do Piraiba, Cacique Peixaria, Caxiri, Choupana, Coreto Peixaria, Peixaria do
Juvenal, Tamba Grill, Tupinabaranda, Moquém do Banzeiro, Paneiro Peixaria,
Taboa Peixaria, Tambaqui de Banda, Peixaria Zagaia, Recanto do Quixito,
Pirakaia Cozinha Regional, Peixaria Sanmauma, Peixaria Presente de Deus, O
Remador, entre outros. Na Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
regional Amazonas (ABRASEL-AM), sdo associados 25 restaurantes que se
intitulam como cozinha regional, fora aqueles que também comercializam pratos
a base de peixe em seus cardapios. (ABRASEL-AM, 2023; PORTAL
AMAZONIA, 2021; DANTAS, 2022).

Em vista disso, existem restaurantes regionais que englobam todos os
tipos de publico, indo do mais popular ao mais sofisticado, dos estabelecimentos
localizados em zonas de comércio a aqueles que ficam a beira do rio, e daqueles
que funcionam somente durante a semana e outros que funcionam somente aos
fins de semana. Dentro de alguns desses parametros, foram selecionados trés
restaurantes para conhecimento: Caxiri, Pirakaia Cozinha Regional e Peixaria do

Juvenal.

A Peixaria do Juvenal funciona desde 2010 e possui trés unidades nos
seguintes bairros: Flores, Cidade Nova e Parque das Laranjeiras. A principal
unidade é a de Flores, localizada em uma das principais avenidas da cidade, a
Av. Constantino Nery. E considerado um restaurante regional com especialidade
em peixes preparados de diversas maneiras, como a caldeirada e o escabeche
de tambaqui, matrinxd recheada, pacu, sardinha e jaraqui fritos. Com valores

acessiveis o ambiente é aberto, com méveis de madeira e decoragéo de peixes
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em madeira. (PORTAL AMAZONIA, 2021). Ver as figuras 15 e 16, a seguir:

Figura 15 - Saldao e decoracédo do restaurante Peixaria do Juvenal.
>

Fonte: Site Tripadvisor, 2016.

Figura 16 - Matrinxa assada recheada com farofa de banana Pacova e Bolinho de Pirarucu do
restaurante Peixaria do Juvenal.

,,4 7

Fonte: Site Tripadvisor, 2019.

O restaurante Pirakaia Cozinha Regional fica localizado no extremo da
Zona Leste de Manaus, as margens do lago do Puraquequara. A palavra Pirakaia
€ de origem tupi e significa peixe assado, Pira = peixe e Kaia = assado. Pirakaia
também é considerada uma celebracdo de uma pesca bem-sucedida para
alguns povos indigenas da regido de Santarém, que assam peixe na beira do
lago assim que chegam da pesca. A esséncia do cardapio sdo 0s peixes, que
além dos assados, comtempla o pirarucu fresco a milanesa. O ambiente tem

capacidade para 105 lugares, com decoracao rustica e descontraida que conta
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com um playground chamado de Aldeia Mirim. Ver figuras 17, 18, 19 e 20,
abaixo. (AMAZONAS E MAIS, 2021; DANTAS, 2023).

Figura 17 — Vista do Restaurante Pirakaia.

Fonte: Tereza Cidade, site Amazonas e mais, 2021.

Figura 18 - Saldo do Restaurante Pirakaia.

Fonte: Tereza Cidade, site Amazonas e mais, 2021.



95

Figura 20 - Sardinha frita e Pirarucu & milanesa com baido de dois, farofa e
vinagrete do Restaurante Pirakaia.

Fonte: Tereza Cidade, site Amazonas e mais, 2021.

Figura 19 - Tambaqui assado de brasa com baido de dois, farofa e
vinagrete do Restaurante Pirakai.

Fonte: Tereza Cidade, site Amazonas e mais, 2021.

O Caxiri homenageia em seu home a bebida indigena de teor alcodlico,
fermentada a base de mandioca. O restaurante fica localizado no Centro
Historico de Manaus em um casardo restaurado com decoracdo ruastica
contemporanea, com grandes janelas que tem vista para o Teatro Amazonas.
Quem assina o cardapio considerado uma gastronomia regional revisitada é a

chef Débora Shornik, que mescla pratos, técnicas e alimentos da regidao com
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sofisticacao gastrondmica, que levou o restaurante a ser o 33° lugar na lista dos
100 melhores restaurantes do Brasil segundo o ranking da Revista Exame 2023.
Além dos peixes amazobnicos € comum o uso de frutas nos pratos, sobremesas
e drinques. Crostini de queijo coalho com castanha e jambu, Bolinhos de
tambaqui com chutney de cupuacu e arubé, Hummus de beterraba com creme
de puxuri e pdo de acai, Nhoque ao molho de cogumelo Yanomami e Ceviche
de peixe amazonico, sdo alguns dos pratos. (BREVES, 2022; PADILHA, 2023).
Ver figuras 21, 22, 23, 24 e 25, abaixo:

Figura 21 - Saldo do Restaurante Caxiri.

Figura 22 - Vista da janela do
Restaurante Caxiri.

on e: 3em3.com, 2017.
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Figura 23 - Bolinho de Tambaqui com chutney de cupuagu e arubé do
Restaurante Caxiri.

7
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Fonte: 3em3.com, 2017.

Figura 24 - Crostini de queijo coalho, pimenta de cheiro, castanhas e jambu
do Restaurante Caxiri.
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Figura 25 - Costela de Tambaqui com gratin de banana, aioli de tucuma e
dukkah do Restaurante Caxiri.

Fonte: 3em3.com, 2017.

Os trés restaurantes citados oferecem o peixe em seus cardapios como o
principal alimento regional. Os restaurantes Peixaria do Juvenal e Pirakaia
Cozinha Regional compartilham de um cardapio mais simples e tradicional em
suas preparacdes que se assemelham ao que a populacdo € acostumada a
consumir em seu cotidiano, abrangendo também o conceito da cozinha popular.
(FREIXA; CHAVES, 2015). Portanto, os dois representam a cozinha regional de
tradicdo popular, que foi objeto de estudo do folclorista Camara Cascudo por

serem consideradas patriménio material. (BUENO, 2014).

O restaurante Caxiri tem outra proposta que difere dos demais, primeiro
em ter um cardapio assinado por uma profissional renomada e segundo pelo uso
do alimento regional com técnicas gastrondmicas classicas e contemporaneas.
De acordo com Bueno (2014), o trabalho da chef Débora Shornik no Caxiri segue
o0 pensamento dos chefes contemporaneos que buscam deixar sua marca em
menus que utilizam a culinaria regional como base para uma nova gastronomia.
Essa proposta chegou ao Brasil na década de 1980 com os chefs franceses
Claude Troisgros e Laurent Suaudeau e foi seguida pela primeira leva de chefs

brasileiros, como explica a mesma autora:

Em meados dos anos 1990 impulsionados por todas essas mudancas,
despontou o primeiro ndcleo de chefs de brasileiros, que
independentes da tradicdo local, operavam a partir das correntes
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gastronémicas contemporaneas, mas empenhados em desenvolver
uma interpretacdo pessoal, mediante a utilizacdo de elementos das
cozinhas regionais, que estavam praticamente esquecidos. Temos
uma revitalizacdo de produtos como a mandioca, o tucupi, o caqui, que
ressurgiram no interior de praticas culinarias distintas das receitas
regionais aos quais até entdo estavam atrelados. Os novos chefes
brasileiros praticam uma culinaria contemporanea e globalizada,
recorrendo aos perfumes e sabores locais, como um elemento de
diferenciagdo, mas procurando construir um estilo préprio. (BUENO,
2014, p. 13).

Assim, 0 uso de ingredientes regionais de uma maneira diferenciada do
que se é consumido na cozinha do dia a dia, virou sinbnimo de sucesso em todo
o Brasil com restaurantes e chefs presentes em listas de melhores restaurantes
do mundo. “N&o ha restaurante da moda que nao ostente, como elemento de
qualidade, a proposta de uma cozinha vinculada ao territério e aos alimentos
frescos do mercado.” (MONTANARI, 2013, p. 141).

O olhar diferenciado e focado apenas para determinados alimentos de
uma regiao criou a cozinha de ingredientes. Sobre essa cozinha Carlos Alberto
Ddéria aponta duas visdes, a dos conservadores que dizem que “[...] ingredientes
e produtos brasileiros, uma vez libertos das receitas em que sdo aplicados de
modo tradicional, parecem descomprometidos com a histéria, [...]” (DORIA,
2014, p.91), e a outra viséo, que é a sua, reconhece a importancia dos estudos

aprofundados sobre os ingredientes:

Desse modo, a passagem da biodiversidade a condig&o de ingrediente
€ um processo cultural que jamais seré eliminado por qualquer forma
culinaria, mesmo que se abandonem as receitas tradicionais. Estas sdo
maneiras de se chegar a determinados produtos que sempre limitam a
criatividade e o uso do ingrediente em todos os potenciais que ele
encerra. Se nos ativermos, por exemplo, as maneiras tradicionais de
utilizacdo do dendé, nunca poderemos explorar convenientemente
Seus usos potenciais, para além de integrar moquecas e servir como
meio de fritura para acarajés. Por isso mesmo, colecionar receitas,
decalca-las na histéria, € ver a arvore e ndo enxergar a floresta,
perdendo a chance de melhor explorar os ingredientes de nossa
cozinha. (DORIA, 2014, p.92).

Com um pensamento mais critico do que o de Déria e voltado para os
ingredientes da Amazonia, Juan Oliveira conta que alguns chefs renomados, do
exterior e do Brasil, criaram a Amazbnia dos Sabores vendendo seus
ingredientes ainda como os primeiros cronistas do século XVI faziam, com a

narrativa do exotico e diz que:

[...] a Amazdnia dos Sabores se converteu em lucros simbolicos
significativos no campo gastronémico quando juntada a narrativa de
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“recuperar ingredientes perdidos” no passado, encontrando novas
formas de incorpora-los a gastronomia contemporanea brasileira.
(OLIVEIRA, 2018, p. 84).

O mesmo autor ainda aponta que essa Amazoénia dos Sabores feitas por
chefs que sé fazem incursées em busca de ingredientes, a véem como “[...] um
imenso vazio demografico, lugar do primitivo, lugar onde os ingredientes
amazobnicos estariam escondidos, refugiados em alguma tribo perdida.”
(OLIVEIRA, 2018, p. 97), e esquecem dos povos que vivem ha séculos nessa

regido e sdo detentoras de saberes ancestrais sobre os ingredientes da floresta.

Portanto, com esse aporte, se observa que a cozinha regional amazoénica
ainda passa por um periodo de conhecimento e transformagéo que ja se reflete
no presente, com os inlUmeros restaurantes em Manaus que vendem o peixe da
regido como elemento principal do cardapio. E fato que a culinaria amazonica
Nao se resume somente aos peixes, mas a outros tipos de carnes que por uma
questao de preservacdo da fauna, ja que foram cacadas de maneira predatoria
por muitos anos, hoje sdo proibidas para consumo aquelas que ndo sejam

criadas em cativeiro, como a tartaruga, por exemplo.

A busca por uma culinaria amazoénica de base indigena mais pura, sem
grandes interferéncias de outras culturas, é algo que socidlogos, antropdlogos e
pesquisadores da area, pesquisam cientificamente para entender os habitos
alimentares dos povos autdctones. A criacdo de um restaurante indigena, de
cozinha indigena, feita por indigenas no Centro Historico de Manaus, é um prato
cheio de simbologia ancestral, de uma linguagem Unica que remete a uma
resisténcia cultural de um povo que também busca respeito e reconhecimento

através da alimentacéao, tema que sera abordado a seguir.

3.2Resisténcia e saberes ancestrais: a mesa do primeiro restaurante
indigena do Brasil

“Mas a cozinha amazbnica é a mais patente
prova da superioridade cultural das civilizacdes

indigenas na Amazébnia.”

(Marcio Souza)
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Comida é cultura, comida é necessidade, comida € desejo e comida
também é memoria e ancestralidade. Os povos autoctones da regido amazbénica
sdo ricos em memorias afetivas despertadas pela comida, por paladares Unicos
gue contam histérias em uma cuia ou em um moquém. Comercializar esse tipo
de alimento vai muito além de todos os papéis que a comida e um restaurante
representam, é proporcionar aos seus comensais 0 sabor da resisténcia

indigena, do seu respeito pela natureza e pelos seus conhecimentos.

Em Manaus, a Casa de Comida Indigena Biatliwi ndo é considerada pelos
seus fundadores um restaurante, mas uma casa que oferece aos seus
frequentadores um alimento que nutre tanto o corpo como a alma, segundo as
tradicdes indigenas. Na mesma casa funciona o Bahserikowi — Centro de

Medicina Indigena que oferece consultas com um pajé.

O restaurante da forma comercial que conhecemos é um conceito de
origem europeia que ndo existe na nossa cultura. Aqui, neste espaco,
obedecemos a tradicdo do nosso povo de que a comida deve nutrir
tanto o corpo quanto a alma. (RAMOS, 2022).

A palavra Biatlwi significa “bia” pimenta, “wi” morada e “biatl” quinhapira,
gue é um caldo apimentado, sendo traduzido como casa onde se prepara comida
apimentada ou casa de quinhapira. (FABRO, 2022; JANUARIO, 2022).

O cardapio do Biatliwi representa as etnias dos seus idealizadores, 0
casal Clarinda Ramos e Jodo Paulo Barreto, Sateré-mawé, do Baixo Amazonas
e Tukano, do Alto Rio Negro, respectivamente, como mostra as figuras 26 e 27,
abaixo. Clarinda é a chef de cozinha responséavel pelo cardapio e pela equipe
que é toda indigena, nasceu em Barreirinha — AM em uma comunidade Sateré-
maweé. Em Manaus se formou em pedagogia e tem mestrado em Antropologia
na Universidade Federal do Amazonas. Jodo Paulo, Yupuri em Tukano, € mestre
e doutor em Antropologia e desde 2017 é coordenador do Bahserikowi — Centro
de Medicina Indigena. Hoje, a filha do casal Aline Ramos, também ajuda na
administragao do Biattiwi. (FABRO, 2022). Sobre sua relagdo com Joao Paulo,

Clarinda diz:

Ele me motivou a voltar a estudar. Quando sai da comunidade, passei
por muitas situacdes de preconceito, entdo tinha medo. Mas comecei
a participar de reunifes do movimento indigena, entender a
importancia da minha cultura, e isso foi me incentivando. (RAMOS,
2022).
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Figura 26 - Clarinda Ramos e Jodo Paulo
Barreto, fundadores do Biatlwi.
e £ S '

Fonte: Ivan Camara. Revista Elle, 2022.

Figura 27 - Chef Clarinda na porta da cozinha do
Biattiwi.

Fonte: Tadeu Rocha. Revista Casa e Jardim, 2022.

O projeto da Casa de Comida Indigena ja era sonhado ha muito tempo
por Clarinda e Jodo Paulo, mas eles ndo possuiam verba e nem conhecimento
técnico de funcionamento de um restaurante para iniciar. Assim, viram na
sociedade com a chef Débora Shornik, do Caxiri, uma oportunidade para

conseguir o aporte financeiro e de gestdo de negécios. “Nos temos todo o
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conhecimento da floresta, mas ndo tinhamos o dinheiro e a estrutura para abrir

um negocio no centro da cidade” (BARRETO, 2022), e completa Clarinda:

No6s ndo tinhamos dinheiro, nem sabiamos por onde comecar, como
elaborar um cardapio, fazer a apresentacdo dos pratos ou a
administragcdo da casa. Toda a experiéncia que eu tinha na cozinha era
pratica, da vivéncia na minha comunidade. (RAMOS, 2022).

Débora ajudou no investimento financeiro e no treinamento da equipe,
realizado em seu restaurante, e hoje € assessora e consultora apenas quando
solicitada. “O objetivo sempre foi dar o suporte, mas jamais decidir por eles. A
ideia € que Jodo Paulo, Clarinda e sua equipe contém suas proprias historias e

de suas comunidades sem intermediarios”. (SHORNIK, 2022).

Dessa maneira, o Biatiwi foi inaugurado em Novembro de 2020 e fica
localizado no Centro Historico de Manaus, a Rua Bernardo Ramos, préximo ao
Museu da Cidade de Manaus, ao Casardo Cassina e ao Marco Zero da cidade
onde ficava um antigo cemitério indigena. O casardo onde funciona o Biatlwi é
cedido pela Coordenacédo das Organiza¢fes Indigenas da Amazodnia Brasileira
— COIAB, de estilo colonial, com grandes janelas na fachada com azulejos em
tom azul e pintura roxo e branco, com acesso por um portao de ferro pela lateral.
(TAFARELO, 2021). Ver figura 28, abaixo:

Figura 28 - Fachada do Biatlwi.

Fonte: Saulo Tafarelo. CNN Brasil, 2021.

No primeiro comodo da casa se encontra um calendario cosmolégico na
parede que demonstra as constela¢cdes que controlam os ciclos da natureza e o
tempo que influenciam na pesca e na agricultura, segundo as tradi¢coes
indigenas. Em seguida fica a sala de consulta com o pajé, apenas com uma

mesa e duas cadeiras. Em todos os espacos sdo0 expostos artefatos e arte
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indigena a venda, assim como garrafadas, chas e ervas. (ANTONACCI, 2021;
JANUARIO, 2022; TAFARELO, 2021). Ver figuras 29 e 30, abaixo:

Figura 29 — Calendario cosmolégico.

Fonte: Saulo Tafarelo. CNN Brasil, 2021.

Figura 30 - Artefatos e arte indigena em exposi¢éo para venda no
Biatlwi.

Fonte: Saulo Tafarelo. CNN Brasil, 2021.
O espaco do Biatuwi fica ao fundo do casardo que pode ter acesso por

dentro ou pela lateral. A decoragéo do saldo € minimalista com mesas e cadeiras
de madeira e lustres feitos de fibra de aruma produzido pelo povo Baniwa. A
mesa, ficam dispostos esteiras com grafismos indigenas, as colheres sdo
embaladas em folhas e o0 apoio das cuias é feito com sementes de tucuma. Nao
sao utilizados talheres, as colheres e pratos servem como apoio, pois o ideal é
que 0s comensais utilizem as maos para comer o beiju e a farinha. (MAFRA,
2023). Ver figuras 31 e 32, abaixo:
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Figura 31 - Saldo e mesas do
Biattiwi.

]
Fonte: Saulo Tafarelo. CNN Brasil,
2021.

Figura 32 - Entrada do Biatlwi pelo corredor lateral.
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Fonte: Tadeu Rocha. Revista Casa e Jardim, 2022.

A cozinha fica ao lado do saldo e pode ser vista pela boqueta, janela onde
passam 0s pratos preparados, anunciados por chocalho de palha. O diferencial
da cozinha do Biatiwi é uma adaptacado feita de um moquém, que no
restaurante, fica em cima de uma estrutura de um fogdo a lenha de tijolos, feito

de troncos de madeira verde com trés andares em formato de grelha, e serve
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para assar, conservar e defumar os peixes enrolados em folhas de cacau e
cupuagu, assim como as pimentas. (JANUARIO, 2022; TAFARELO, 2021). Ver
figura 33, abaixo:

Figura 33 - Moquém do Biatiwi.

7

O cardapio € enxuto, a base de peixes e caldos apimentados
acompanhados de farinha e formigas, onde todos os ingredientes sao

provenientes das comunidades Tukano e Sateré-mawe.

A nossa ideia é mostrar um pouco da nossa cultura por meio da
comida. Por tras de cada ingrediente, de cada tempero, tem uma
cosmologia. Queremos mostrar que a comida indigena ndo é exdética,
€ aquilo que consumimos no dia a dia. (RAMOS, 2022).

A quinhapira de tambaqui ou matrinxd € o prato mais consumido do
Biatiwi, € um caldo com postas de peixe, translicido feito com tucupi preto,
bastante pimenta Murupi e formiga Sahai (salva). Ele é servido em cuias
individuais e, segundo a tradi¢éo, é servido aqueles que chegam e que partem.
(JANUARIO, 2022; TAFARELO, 2021).

7z

A pimenta € um ingrediente essencial para muitos povos indigenas
amazonicos, pois “[...] € usada para limpar, purificar e vitalizar o corpo, além de
servir de conservante antisséptico natural para carne de caca e peixes. Ao
mesmo tempo em que confere muito sabor”. (RAMOS, 2022). Ver figura 34,
abaixo:
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Figura 34 - Quinhapira e pimentas defumadas do Biattiwi.
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Fonte: lvan Camara. Revista Elle, 2022.

Outro destaque no cardapio sdo as formigas Sahai e Maniwara,
consumidas pelos indigenas em todo o Amazonas, principalmente no Alto Rio
Negro. A formiga Sahai (salva), é servida inteira, torrada e pilada como uma
farofa. A Maniwara tem a cabeca grande e pode ser servida como a Sahai, como
mostra a figura 35, abaixo. Os sabores delas lembram especiarias como cravo e
gengibre. Jodo Paulo explica que, “acreditamos que consumir formigas garante
longevidade e vitalidade, além de ser muito gostoso” (BARRETO, 2022), e
Clarinda completa:

N&o usamos nenhum condimento, apenas temperos da floresta.
Nossos sabores sdo naturais. As formigas ndo s@o apenas para
decoracdo. Para os povos indigenas, elas sdo a proteina do dia a dia,
elas nos sustentam. (RAMOS, 2022).
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Figura 35 - Formigas Sahai e Maniwara usadas nos
pratos do Biattiwi.

Fonte: Jornal do Commercio AM, 2021.

Puqueca de filé ou costela de Tambaqui, Mujeca de Matrinxa e peixes
assados na folha de cacau ou cupuacu, também fazem parte do cardapio, assim
como o beiju, a farinha ovinha Uarini e a banana Pacovd assada, sdo os
principais acompanhamentos, como mostra a figura 36 e 37, abaixo. Mingau de
manga, mingau de crueira e banana Pacova assada com melago de cana, entre
outros, sdo servidos como sobremesa. (FERREIRA, 2021; TAFARELO, 2021).

Figura 36 - Matrinxd assada com farinha Uarini, molho de pimenta, pimentas
defumadas e formigas Sahai.

Fone: ABRASEL, 2021.
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Figura 38 - Mujeca de Tambaqui com beiju e Puqueca de Tambaqui com
farinha do Uarini e beiju do Biatliwi.

Fonte: Tadeu Rocha. Revista Casa e Jardim, 2022.
Nas bebidas, a relevancia sdo as fermentadas como o Alud, feito com

abacaxi, o Taruba, de mandioca, os Xibés de acai, buriti e bacaba, e o Xibé
Sateré-mawé com formiga Sahai. Outra bebida tradicional dos Sateré-mawé é o
Sapo, feita com guarana ralado na lingua seca do Pirarucu. (JANUARIO, 2022;
FERREIRA, 2021; TAFARELO, 2021). Ver figura 38, abaixo:

Figura 37 - Banana Pacova assada com melago de cana e Alua do Biattwi.

Fonte: Tadeu Rocha. Revista Casa e Jardim, 2022.
Assim, o Biatuwi reflete o desejo de Clarinda e de Jo&o Paulo de transmitir

a cultura indigena através da comida, que envolve os conhecimentos ancestrais

de seus povos, como fala Jodo Paulo:



110

Nés viamos a comida indigena em algumas feiras de rua fortalecendo
uma ideia errada de baixa higiene e pouco cuidado com o0 nosso
preparo de alimentos. Vimos com o restaurante uma oportunidade de
ensinar sobre a nossa cultura por meio da comida, da forma correta.
(BARRETO, 2021).

Os conhecimentos culinarios e medicinais presentes no Biatiwi sdo
ancestrais, foram passados de geracdo em geracdo pela oralidade, pela
observacéo das préaticas cotidianas que marcam a memoria das pessoas, que
formam uma histéria, uma cultura. “O saber ancestral e tradicional € descrito por
nés como algo que esta inserido em nos, no nosso ser indigena”. (BIAZI;
PADILHA, 2021, p. 210). “N6s vivemos todos esses anos s6 baseados nas
nossas técnicas, sem nenhuma tecnologia. As pessoas que vierem aqui vao

provar isso, viver isso, ouvir a nossa historia”. (BARRETO, 2021).

Por isso, o Biatiwi também designa resisténcia da cultura indigena na
cidade de Manaus através da comida e dos sabores, ja que, segundo o
Dicionario Online de Portugués (2022), a palavra resisténcia significa “acdo ou
efeito de resistir, de ndo ceder nem sucumbir, de recusa de submissdo a vontade

de outrem”.

O Biatuwi deu coragem pra gente, veio carimbar que ndo desistimos,
gue estamos aqui, mesmo apds anos ouvindo outras pessoas falarem
da nossa cultura sempre com palavras negativas e pejorativas.
(RAMOS, 2021).

Oferecer uma comida pura nos sabores, legitimada pela origem de seus
cozinheiros e auténtica na cultura, na tradicdo e nos ingredientes € um
verdadeiro ato de coragem dos fundadores do Biatliwi, que ultrapassa os limites
e a vaidade da gastronomia que o mundo contemporaneo exalta, pois “[...] as
perspectivas oriundas das populacdes indigenas, apesar das tentativas de
relega-las a inferioridade, a invisibilidade e a destruicdo, sdo recriadas,
recontextualizadas para que seu legado sobreviva entre as diferentes geracoes.

(MENENDEZ, 2015, p.148).

Outro cenario de resisténcia da cozinha amazénica indigena presente no
Biatiwi é a sua localizacdo no Centro Historico de Manaus, justamente onde a
cidade comecou a ser formada, proximo ao Porto e ao Paco Municipal, que foram
simbolos de prosperidade construidos no periodo da Belle Epoque, em que “[...]
Manaus se torna uma cidade ordenada e expropriada de seus antigos costumes,
memorias e tradigdes”. (DIAS, 2019, p.46).
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Ocupar um casardo de arquitetura colonial com a cultura indigena
demonstrada em seu artesanato, crencas e alimentacdo em uma regiao da
cidade que ha pouco mais de um século atras era proibido ser indigena ou
expressar um minimo de afeicdo a esses povos, € resisténcia a colonialidade,

a comprovacao de sobrevivéncia apesar de tudo, € a completude da existéncia.

Pensar tudo que o Biatuwi significa para a gastronomia contemporanea e
para a sociedade em geral é contemplar o pensamento de Boaventura de Souza
Santos!® em sua obra A Gramatica do Tempo, em que “[...] sO se aprende com
o Sul na medida que se concebe esse como resisténcia a dominacao do Norte e
se busca nele o que néo foi totalmente desfigurado ou destruido por essa
dominagao. [...]". (SANTOS, 2010, p.33).

O conhecimento produzido pelos indigenas que séo passados de geracao
em geracao através da oralidade, como aconteceu com Clarinda e Jodo Paulo,
ela na culinaria e ele nos saberes espirituais e medicinais, € um exemplo da
ecologia dos saberes, que busca o reconhecimento e valorizagao da pluralidade

dos saberes tanto quanto o conhecimento cientifico. (SANTOS, 2010).

Assim, o Biatuwi € um reflexo do que propde Boaventura “uma nova teoria
da histéria que nos permita voltar a pensar a emancipacao social a partir do
passado, e, de algum modo, de costas viradas para um futuro supostamente
determinado”. (SANTOS, 2010, p.53).

Portanto, o Biatliwi resgata o0 modo de se alimentar das comunidades
indigenas que vivem no interior do Amazonas e traz para o centro da cidade de
Manaus em um discurso direto, simples e sem romantizacdo. A forca, 0s
simbolos e os significados desse espaco transborda confianga para o presente
e o futuro da cultura indigena na Amazénia. Desmistificar o discurso colonizador
do preconceito, da insubmissédo através do alimento € um caminho saboroso e

inesquecivel.

18 Boaventura de Sousa Santos — Sociélogo portugués aborda diversos temas em suas
producbes como: epistemologia, democracia, movimentos sociais, multiculturalismo e
interculturalidade, igualdade/diferenca, direitos humanos, globaliza¢des, justica social e
cognitiva e emancipacao, que podem ser enquadrados em trés macro areas: Direito e
Sociedade, Filosofia ou Epistemologia das Ciéncias Sociais e Democracia. (PEREIRA,;
CARVALHO, 2008).
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CONSIDERACOES FINAIS

Realizar uma pesquisa sobre a culinaria de uma regido em um
determinado periodo especifico, exige que se inicie os estudos de uma forma
geral sobre o0 assunto para servir de base para o restante do trabalho. A cozinha
amazobnica envolve, além de toda a sua especificidade de seus alimentos,
tematicas socioculturais dos povos originarios e dos povos migrantes e

imigrantes.

A culinaria indigena é o alicerce da cozinha amazénica do cotidiano, das
festas e dos restaurantes, e por isso é reverenciada na poesia pura e nha
musicada, na arte da pintura e na arte gastronémica, topico que por si sé tem
material para um outro trabalho, assim como as mitologias indigenas que
envolvem alimentos na construcdo de suas sociedades. O aprofundamento nos
mitos originarios € um deleite para o encantamento da alma, que resgata
registros da infancia daqueles que nasceram na Amazonia, cercados pelas

oratérias dos avis que revelavam o sobrenatural da floresta.

Entender a mulher indigena como provedora da cozinha amazonica,
detentora da tradicdo e da cultura, em que os saberes e fazeres ultrapassam
geracdes espalhando o sabor da comida preparado com suor e amor, € uma
identificacdo pessoal que traz reflexdes sobre o passado, o presente e o futuro

em ser mulher amaz6nida, cozinheira e pesquisadora.

As misturas na cuia amazbnica sdo temperadas com saberes
multiculturais que chegaram a Amazbnia por motivos de esperanca ou de
submisséo. Identificar esses encontros na culinaria simboliza mais do que provar
a originalidade de cada alimento, significa respeito e consciéncia do passado das
sociedades que muitas vezes é atrelado apenas a um hibridismo cultural que

acaba aterrando a individualidade de cada cultura, de cada vivéncia.

Para muitos historiadores, a Manaus da Belle Epoque aconteceu apenas
na arquitetura, no urbanismo, no vestuario e no comeércio, poucos deram voz a
desigualdade social e aos habitos alimentares que também foram “aterrados”
como muitos igarapés da cidade. Um periodo de riquezas em que poucos
tiveram acesso a esse desfrute proporcionado pelo suor dos seringueiros,

indigenas e caboclos.
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A dificuldade da pesquisa em abordar a cultura indigena durante essa
época se deve a falta de autores que explanassem o papel do indigena de forma
detalhada e real, o que fez com que toda uma populacao acreditasse em uma
falacia romantica de que os indigenas usufruiram da prosperidade da borracha.
Manaus ainda hoje celebra a Belle Epoque como um periodo de gléria, uma
exaltacdo a colonizacdo européia. Assim, nas entrelinhas de algumas
referéncias, a existéncia indigena foi revelada e tudo que ela representou,

mesmo sendo abafada por muitos lados.

A cozinha amazénica € um elo que transforma esse hiato deixado pela
Belle Epoque em exaltacdo aos povos originarios e seus saberes ancestrais
presentes em seus costumes alimentares, hoje mais que presentes na cidade de
Manaus. A presenca de cozinheiros indigenas na producéo das preparacdes da
cozinha do Norte sdo mais que simbdlicas, sdo essenciais, pois a eles é
reservado o diploma ancestral. O reconhecimento do Biatiwi ainda é apenas o
comeco da reparacdo que temos com 0s povos indigenas, mesmo entendendo
gue 0 mesmo apresente uma estetizacdo exigente do mundo gastronémico com

elementos da cultura contemporanea ditada pela moda e pela economia.

Portanto, a pesquisa conseguiu alcancar seus objetivos mesmo com
muitas dificuldades de referenciais especificos sobre a cozinha amazénica no
periodo elegido. O pouco visto de alimentos amazénicos nos cardapios da Belle
Epoque se transformou em muito sobre a 6tica da resisténcia quando se faz o
paralelo com o que que se vive hoje, pois € muito facil exaltar apenas o que € de
fora quando o colonizador embutiu tal pensamento na alma do colonizado, mas
gue se transformou em resisténcia, em existéncia, em realidade, visto que nao

se consegue fingir o que ndo é por muito tempo.

A problematica levantada foi resolvida na propor¢cdo em que se achou de
referenciais tedricos e bibliogréficos interessantes as analises, selecionados
devido também ao tamanho da pesquisa. Assim, algumas perguntas foram
respondidas e muitas outras surgiram depois dos resultados, como: O que
teriamos & mesa do amazénida hoje se néo tivesse acontecido a Belle Epoque?
O que perdermos durante esse periodo? Parece utopico tais questionamentos,
mas infelizmente ndo temos como nao os ter diante da riqueza da cultura

indigena.
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Resta a gastronomia contemporanea buscar esse resgate através de
novas pesquisas e estudos sobre a cozinha amazonica e que possam utilizar
como direcionamento essa dissertacdo, que apresenta um conteddo ainda
pouco estudado no Programa de Pdés-graduacdo Sociedade e Cultura da
Amazbnia, mas que trabalha diretamente a tematica de pesquisa da linha 1,
Sistemas simbalicos e manifestacdes socioculturais, pois a gastronomia também

envolve a cultura e os valores simbdlicos de uma sociedade presentes no prato.

A educagao gastronGmica brasileira, em especial as academias do Norte,
tem responsabilidade em semear em seus alunos a busca pelo conhecimento
ancestral dos povos originarios, com a mesmo afinco e comprometimento que
ensinam as cozinhas classicas da gastronomia mundial. Os novos cozinheiros
devem ser formados com o anseio da volta as suas origens e ndo com sonho de
fazer gastronomia para ganhar troféus e estrelas criadas pelo colonizador. Por
ISSO, esperamos que essa pesquisa desperte em estudantes e profissionais da
area o interesse em pesquisar a gastronomia amazonica cientificamente sobre

a perspectiva sociocultural e antropologica.

Esperamos que a nossa pesquisa faca seus leitores refletirem sobre o
futuro da cozinha amazénica na gastronomia contemporanea e a transformacao
gue podera acontecer com a criagcado de novos Biatliwi na regido, pois como diz

Ailton Krenak (2022), o futuro é ancestral.

Enquanto Manaus, nossa terra, nosso lar, devemos voltar a ser Manaos
a mesa. Deixar para l4 o Fast food e os menus dégustation e comer mais peixe,
mais frutas, mais farinha, mais tucupi, mais tacaca...comer com a mao, sentar
no chéo e ficar de cocoras sem se envergonhar de ser indigena, de ser caboclo,

de ser do Norte.
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