
gem de ser Igualmente· profundo e mals acessrvel ao gosto do ~­
nero humano, que pareceprefertr i\ melhor ftlosofla, os bons boca­
dos.

COZINHA DO EXTREMO NORTE - PARA-AMAZONAS12

Bruno de Menezes
(1894-1963)

Prate. tredldon." do Norte e d. AmltzOnla eMUS preparM:
CABIDElA - Ao ser morta a ave, apara-se 0 sangue em va­

sllha com vtnagre; depenada e sabrecada, para flcar sem penugens,
~ a mesma aberta, retJradas as vfsceras; separados 0 ftgaOO, cora­
c;Ao, moela (est6mago), pedac;os do pe5C(9), algumas trtpas IImpas,
vlradas, tava-se em 4gua com vlnagre ou IImao, reduzlndo-se de­
pols tuOO a plcado, que ~ temperado com cebola, atho, mmlnho,
levando ao fogo para cozer; ao estar mole junta-se 0 sangue, me­
xendo, para nlo flcar IIgado; engrossa-se, havendo necessldade,
com fartnha seca ou d'~ua, estando asslm pronta a cabldela. No
Par4, este prato dlfere do que ~ felto na Bahia, mais condlmentaOO
e plmentoso.

[ ...]
MANIC;OBA - (Bras.) - Allmento tradldonal, com remlnls­

~ncIas da cullncirta afro-portuguesa, na complexldade de seu pre­
paro. Tudo faz crer,que as cozlnhelras negras, mestl~ de branco
com India, mulata,S' ou curtbocas, conhectam au aprenderam a ma­
nlpu~o da m"'~ba. Na cozlnha do Norte, destaca-se 0 Para,
com este prato/feltodas folhas mats novas da mandioca au maca­
xetra (manlvas), socadas no pllio, ou, agora, passadas em mciqulna
de moer ca~es, sem 0 sumo, utlllzando-se a massa esverdeada que
val ao fogo, sem sal, apenas com 0 touclnho fresco. Acando a fer­
ver par ,dols a trts dlas, at~ tomar cor escura, gordurosa e com­
pacta, tiota-se na panela como "adubos·, grossos ped~ de char­
que,ft'tspas, lingua de vaca defumada, ca~ de porco salgada ou
moq:ueada, mOCQt6 (mao de vaca), e vrsceras bovlnas, trtpa grossa,
d)6url4;O defumado e toudnho curado. Para esta operac;Ao hci uma
d~a especial, por causa dos temperas, constantes de cebolas
plcadas, alho amassado, folhas de louro, plmenta-do-relno e coml­
nho e,: sob.retudo, 0 Sal. A man~ba .~ servlda em ptatos fundos,
com arroz~ranco e fartnha d'~ua ;~peclal, mo!ho 'aplmentado,

. "

1% Texto .pecillmente escrito plrl An~ dl IH",.nt~ no Bruil, no Beltin do
PI~. em teve,.ro d. 1963.
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merecendo a honra de uma "pingazinha", para ser condlgnamente
apreciada. Nos mercados de comidas, em Belem, vendem-se pratos
de mani~obas, para comer na hora.

PRATO NO TUCUPI -TIpicamente amaz6nico, no seu preparo
admite-se a presen~a da cozinha indigena e da afrlcana. Caraeteris­
ticamente paraense a sua culinaria emigrou para 0 Sui, par meio de
coestadual1os nortistas.

Proc. para matar 0 pato e prepara-Io: Seccionando a cabe~,

depenando-o, sabrecando-o, para queimar as penugens; aberto
completamente para retirar as v[sceras, aproveita-se 0 figado, a
moela (est6mago); aconselha, as cozinheiras a aferventa-Io pri­
meiro para amaciar a carne; antes de ir ao forno para assar, fica em
vinha d'alhos, sendo depois engordurado externamente, para nao
queimar e nem estorricar; fervido 0 tucupi, temperado com sal,
chic6ria, cebola, alho, cominho e pimeinta de cheiro, 0 pato e cor­
tado em peda~s, que sao postos na panela para ganhar 0 gosto do
tucupi. 0 condimento essencial do PATO NO TUCUPI esta no jambu,
submetido a fervura, em separado, para nao perder a colorac;ao
verde; tendo 0 pato, cortado, absorvido 0 paladar do tucupi, inclu­
sive 0 figado e a moela, que foram juntados aos peda~os, na
panela, bota-se a por~o de jambu, ja cozido, ficando, assim,
pronta a famosa iguaria regional. E indispensavel farinha d'agua
torrada especial, arroz branco, olho de pimenta de chelro, do
mesmo tucupl, para irrigar 0 prato, na ocaslao de saborea-Io.

MOLHO PARDO - Eprovavel que, com tal nome, a receita
deste prato seja mais conhecida na Amaz6nia do que em outras
areas do Norte Por assimila~ao culinaria podera incluir uma varieda­
de do sarapatel e do sarrabulho. Os elementos para 0 seu preparo
sao vIsceras de aves, principalmente de galinha ou de pato, utlll­
zando-se algumas tripas gordas e viradas, tudo lavado com IImao e
sal. 0 sangue aparado em vasillha com vinagre, e juntado cru as
visceras que, antes foram refogadas com cebola, alho, cominho,
pimenta-do-reino. Echamado molho pardo porque, ao ficar pronto
nao toma a cor vermelho escura do sarapatel ou do sarrabulho,
nem apresenta a espessura destes, mais condimentados; servem­
no com arroz branco, farinha d'agua e molho plcante.

SARAPATEL - Iguaria Iigada a cozinha africana, com tradl~o

no Norte e na Amaz6nia. No seu preparo entra 0 figado, rim, lingua,
bofe (pulmao), cora~o e sangue de porco, recolhldo em vasilha
com vlnagre; retlrados estes "mtUdos", sao lavados com "mao e sal,
e ap6s aferventados e picados, faz-se um refogado com cebola,alho,
louro, pimenta-do-reino, comlnho, em que serao cozidos os "miu­
dos", formando-se um guisado; despeja-se entao, 0 sangue , me­
xendo ate ficar no "ponto", meio espesso; serve-se com arroz
branco, farinha d'agua e molho de imenta cheirosa, com Iimao e sal.

SARRABUlHO - De origem ld!ntica, entretanto mais comple-
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xo na sua teitura, leva as mesmas "fessuras", utllizando-se tam­
bem, as de carneiro, se e teito deste animal; em qualquer deles,
p(5e-se banha de porco e toucinho; a Iimpeza das visceras e com
Ilmao e sal, depois Iigeiramente aterventadas; com base no sangue
de porco coagulado, obtem-se um guisado denso, gorduroso, condi­
mentado, ao gosto que 0 paladar eXiglr. Tem aceita<;ao popular no
Norte, Nordeste (Bahia) e na AmazOnia, onde 0 preparam tambem
com visceras e 0 sangue da tartaruga, indo a mesa, com molho de
pimenta, arroz branco e farinha d'agua.

AS CONSTIPACOESE AS BELAS INDIGESTOES13

Pe, Lopes Gama
(1793-1852)

A festa do Natal e 0 tempo das comezainas, e 0 tempo delici­
oso dos gastOnomos, e filopan~5, e a safra dos tolineiros. Entao e
que estes tiram 0 seu ventre da miseria. 0 tolineiro tem faro de cao
para descobrir bons jantares. E sujeito M desta irmandade, alias
nao pouco numerosa, que no tempo da testa nao tem ubi certo,
nem lume no fogao: aqui almo~, all janta, acola ceia, e sempre
enchendo bem 0 bandulho porque multo come 0 tolo (diz 0 adagio)
mas mals tolo e quem Iho da.

Nao falta a vinha~ nos jantares. 0 teitoria, 0 madeira, 0
malvasia andam em profusao; os gulsados, os ensopados, os fricas­
ses e frlcand6s trescalam 0 olfato com 0 chelro das especlarlas, e
para maior carga aparece na sobremesa, a que is inglesa tambem
chamamos toast, 0 espumoso champagne. Dessas comidas e bebl­
ilas nascem formldaveis indigestOes, de onde se originam gastroln­
terites, apoplexlas etc. ete., e afinal de contas acabada a testa 0
saldo e sempre a favor do medico, e mais do alquimlsta. botlcario. E
que colsa mais incOmoda do que um desses jantares de bom-tom!
Ordinarlamente nao comec;am senao 1.1 perto das ave-marias. Os
convldados estao tocando as almas com os dentes; estao todos
palidos e desfigurados, e muitos para lIudlr as exigendas do estO­
mago atiram-se ao infalivel jogo. Aqui jaz a mesa do voltarete, tor-

13 Reproduzido de 0 c.",plJCl!iro. Crania de costumes, n. 73 (23/12/1837). Reprodu­
~o d. trechos da edi~o erltia de Evaldo cabral de Mello (org.). Col. Retratos do
Brasil. Sao Paulo: Companhia dIS Letras, 1996, pp. 234-246.
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