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Ocorridas apds a época das chuvas*marcam-- _
fartura ¢ de superacio da seca. Em uma terra que esta dando :
frutos, ndo ¢ coincidéncia que os festejos estejam repletos de
comidas feitas com milho.

Ainda no periodo Imperial, o Cozinheiro Nacional (1860),
publicado pela Livraria Garnier, com sede no Rio de
Janeiro e em Paris, ensinava como preparar um cora ou mmgau

de milho verde, mais conhecido por nos como curau.

O segredo era descascar, ralar e ferver as espigas de milhoverde =~

com leite, canela, cravo, erva-doce e acucar.




“Sem o Acucar nao se com-
preende o homem do Nordeste”,
com essa frase Gilberto Freyre
(2007) ressalta o papel da mer-
cadoria como formadora de uma
identidade nacional, com a pro-
ducao de doces e seu consumo
intimamente conectados a historia
do Brasil desde a época colonial.
Sabores que poderiam ser excessi-
vamente doces para o paladar dos
europeus “nordicos, boreais, medi-
terraneos, greco-romanos, calvinis-
tas, classicos”, aqui atendiam a pre-
feréncia brasileira, caracterizada pelo
sociologo como uma arte barroca de
fazer sobremesas.

Os gostos também separavam as di-
ferentes geracoes de brasileiros, com os
netos e avos mantendo certas similari-
dades, preferindo doces de rua e de tabu-
leiro, enquanto a meia idade optava pelos
doces de confeitaria, se envergonhando de
apreciar os doces mais populares.

O ato de consumir nestas docerias repre-
sentaria um refinamento por parte das clas-

ses abastadas, a pratica era denunciada por Freyre
como uma possivel perda de uma cultura tradicional
em detrimento de estrangeirismos.

A publicacao o Cozinheiro Nacional (1860) reforca-
va que atendia a uma demanda editorial de mostrar
ao publico o preparo de certas receitas e objetiva-
va difundir uma cozinha genuinamente brasileira
visando acabar com o “anacronismo de acomodar-
se com livros estrangeiros, que ensinam a prepara-
cao de substancias que nao se encontram no pais; ou
sO custosamente podem ser alcancadas” (p.2).

A culinaria se configurava como mais um dos pila-
res do projeto civilizacional que inscrevia o pais em
um lugar honroso entre as “nacoes cultas e civiliza-
das”, e promovia uma quebra com padroes europeus.

A obra explicava para seus leitores as correspon-
déncias de alguns ingredientes europeus para a cul-
tura brasileira, substituindo a batata pela mandio-
ca, a cenoura por abobora, mostrando que cozinhar
também caracteriza um ato politico.

Contudo, ¢é interessante notar que apesar de seu
carater de nacionalizacio da culinarias, o livro ain-
da propunha a manutencao dos modos de servir a
forma europeia.



Gilberto Freyre (2007) argumentava que os doces
preparados nos tachos de cobre faziam parte de uma
heranca portuguesa de cozinhar em paneloes com
alcas nos fogoes a lenha, e revelavam também aspec-
tos vinculados a estrutura de poder existente na so-
ciedade. Assim, propunha que a escravidao teria ori-
ginado a “arte de doce, de uma técnica de confeitaria,
de uma estética de mesa, de sobremesa e de tabuleiro
tao cheias de complicacoes e até de sutilezas”, pois

as sobre-

mesas exigiam vagar em seu preparo e em sua deco-
racao, apenas possivel em uma relacdo de trabalho
exploratoria, fazendo com que algumas receitas fos-
sem “quase impossiveis para os dias de hoje”.

Sua descricao sobre as possibilidades de combi-
nacoes do acucar “um produto do tropico” que foi
se fundindo e se acomodando ao “ser cozinhado
em tachos” e se tornou um “doce ou quitute de uma
nova espécie” formando um “alimento meio portu-
gués, meio tropical” e também “agradavel ao pala-

dar, além de nutritivo”, em que foram
acrescentadas a “canela
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esses grupos, frisando que
ainda que tenham nascido no
pais continuam a ser compre-
endidos como “neobrasileiros”.

Ao mobilizar um estudo sobre a docaria em Pelo-
tas ressalta que o paladar do rio-grandense-do sul
de origem alema era desfavoravel a docura excessi-
va, situacao semelhante a dos filhos de italianos e de
franceses, que nao seriam tao predispostos quanto
os filhos de portugueses, espanhdis e sirios aos qui-
tutes excessivamente doces, e frisou que era neces-
sario um estudo para entender o paladar dos brasi-
leiros de origem niponica ante os doces tradicionais
do Brasil.

Assim, em sua Sociologia do Doce, originalmente
publicada em 1939, Gilberto Freyre utilizou as pra-
ticas culinarias e os alimentos como forma de com-
preensao das estruturas sociais brasileiras.

Ao falar do doce estava lidando com questoes que
se referiam aos processos economicos em curso no
pais, a um amplo debate sobre a formacao de uma
identidade nacional e o papel dos diferentes elemen-
tos enddgenos e exdgenos a terra, isto ¢, o papel dos
indigenas e dos estrangeiros na formacao do Brasil.




As reflexoes sobre o que era o nacional e como se

constituia uma nacao ocuparam um espaco central na # coana— %& - W

agenda de preocupacoes de intelectuais e os elemen-
tos que a compunham nao se restringiam a lingua e - , ,
i iri , d ne Wfeiol a
a religido, era necessario também que as pessoas de
um territorio delimitado, o povo, compartilhasse dos

mesmos gostos e das mesmas paixoes. ,
A cana-de-acucar desempenhou um papel fundamental

no processo de expansao territorial em Sao Paulo e em regi-
oes como Sorocaba, Mogi Guacu, Jundiai e Piracicaba. O solo
fértil da regiao propiciou condicoes ideais
para seu cultivo, o que levou ao desenvol-
vimento econdmico e a ocupacao dessas
regioes em fins do século XVIIIL. Os enge-
nhos possibilitaram a fixacao da populacao
em seu entorno fomentando a formacao de vilas e
povoados, e foram responsaveis por uma interiorizacao da
urbanizacio a medida que as concessoes de terras nao mais
comportavam a demanda de plantacio e eram necessarias a
concessao de novas sesmarias (PETRONE, 1968).

Assim, a culinaria se afirmava como um fator fun-
damental para o estabelecimento de uma nacao.

Os habituais cafés da tarde e a conservacao de sa-
beres/técnicas culinarias eram fundamentais para
criar uma “comunidade imaginada”, que teria suas
bases na disseminacdo do acucar na alimentacao
brasileira. A culinaria tanto quanto a musica, a ar-
quitetura e o proprio futebol eram, para Freyre, as
formadoras da nacao brasileira, que naquele mo-
mento ja imprimia suas marcas no mundo moderno
com uma presenca culturalmente “avancada” e “es-
teticamente criadora”.

O historiador Caio Prado Jr. (2008) utilizou o termo
“quadrilatero do actcar” para descrever a econo-
mia canavieira concentrada na regiao compre-

endida entre Sorocaba, Piracicaba, Mogi Guacu

e Jundiai, onde se encontravam os locais com os
1aiores indices de producao de toda a capitania
de Sao Paulo, as cidades de Itu, Porto
Feliz e Campinas.

As dinamicas da producdo da cana de acucar
foram responsaveis por
criar um dos pilares da
economia brasileira,
a industria canaviei-
ra, e pela criacao de
uma estrutura agraria
paulista que permite
a compreensao da forma-
cao territorial da capitania de Sao Paulo desde o
século XVIII.



A presenca de engenhos e usinas de acticar mol-
dou a paisagem, a arquitetura e as tradicoes locais,
deixando um importante patrimonio historico na
regiao.

A transformacdo da cana em acucar e derivados
demandava por tecnologia encontrada nas casas de
caldeiras, onde eram utilizados tachos de cobre para
iniciar a producao de acticar. Apos a cana ser moida,
o caldo resultante era depositado no primeiro tacho
de cobre, no qual se iniciava a etapa de remocao de
impurezas.

Com o caldo aquecido, formava-se uma espuma
que era retirada com o auxilio de uma escumadei-
ra, deixando apenas

4[” @WWW

o caldo limpo. A segunda etapa consistia em depo-
sitar esse caldo acrescido de agua em um segundo
tacho de cobre que daria andamento no processo de
purificacao. Somente no terceiro tacho o caldo era
fervido até apurar e ficar com uma consisténcia de
xarope.

No tltimo tacho o cozimento seguia até dar o pon-
to de puxar, quando virava um acticar para ser colo-
cado nas formas.

O processo de beneficiamento era parte das ati-
vidades que compunham o engenho, complexo no
qual se fabricava o acticar e que contemplava toda

a area da fazenda. Composto pela casa

g‘ grande ou casa senhorial, residéncia

- | dosenhorde engenho; a senzala, local

onde se instalavam os negros escra-

vizados; os estabulos, ferramentas e
a moenda.

Segundo Gilberto Freyre (2001),
durante o periodo colonial brasi-
leiro, representaram um micro-
cosmo da sociedade aristocratica
rural, sendo o engenho crucial nas
relacoes de poder politico e social,
fomentando a ideia de corone-
lismo tao arraigada em diversos
locais do pais.

E importante salientar que,
mesmo sendo o acucar o carro-
chefe das exportacoes brasilei-
ras no século XVIII, o sucesso
da industria canavieira nao poderia ser
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alcancado sem uma producao diversificada de ou-
tros géneros alimenticios, como arroz, feijao, tou-
cinho, milho, trigo e mandioca, essenciais para a
alimentacao da populacao local. Atualmente, a pro-
ducao de cana-de-acucar gira em torno do etanol e
expressa uma crescente procura por fontes alterna-
tivas de energia, oriundas da biomassa.

Mais uma vez o Estado de Sao Paulo se consoli-
dos maiores produtores de cana

da como um
do pais, com
cerca de 60%
da producao
total.

Assim, em
quatro  sé-
culos a cana
de acucar é
responsavel
por colocar
0 pals em
posicao de
destaque
no cenario
mundial.
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