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PAULA PINTO E SILVA*
de Sao Paulo

com gordura o suficiente para

untar todos os grios da mais pu-
ra farinha e refogar os mitidos que
estalam na boca ao serem mordidos.
Nada mais brasileiro? Sim, mas dis-
puta toda essa brasilidade com ela o
pirdo (quem diria!), que serve tanto
de simbolo da culindria nacional
quanto a nossa conhecida farofa.

A desconhecida histéria do pirdo
comegou muito tempo atrds. Teve
inicio nas aldeias indigenas do Bra-
sil, que a Europa passou a conhecer
a partir de 1500. A raiz de mandioca
consagrava-se como principal ali-
mento cultivado das terras baixas da
rAmazonia e da selva imida, domi-
.nando toda a calha do rio Amazonas
e percorrendo, juntamente com o0s
povos tupi em expansio, todo o li-
.toral brasileiro.

De tamanhos variados, a mandio-
ca brava deveria ser transformada
em massa por meio de dois proces-
-sos distintos: descascada, ralada, se-
icada ao sol e peneirada, ou simples-
‘mente colocada em 4gua corrente
yjpor alguns dias, dentro de canoas,
-até amolecer e soltar sua casca, num
-processo conhecido como puba,

.. A massa obtida era esmagada em
‘uma peneira para que grande parte
-de seu liquido fosse eliminado e de-
‘pois levada ao tipiti, uma espécie de
prensa de palha. Apds ser espremida
e ter seu suco completamente extrai-
do, ela era arrumada em forma de
bolos e deixada ao sol para secar.
Estes bolos, chamados beijus, fa-
ziam as vezes de pdo para os indi-
genas e eram presenga obrigatéria
durante qualquer refei¢do. O tnico
;problema era que o beiju ndo podia
ser armazenado. Para ndo perder a
-parte da massa que certamente nio
seria consumida, os in-
digenas torravam-na
«em farinha, como ga-
rantia de sustento nas
viagens de exploragio
e combate, e por isso
chamada “de guerra”.
Essa farinha, sempre
pronta para ser comida
de arTemesso, passou a
'ser usada também como moeda de
troca, pois era um alimento que nio
perecia com as intempéries dos tro-
picos e podia ser carregado mata a
dentro do pais ainda inexplorado.
Enquanto isso, as naus estrangei-
ras que aportavam nas novas terras
levavam em caixotes 0 que restava
de suas provisdes: finais de pdo de
trigo embolorados, biscoitos, passas
«e figos absolutamente duras, restos
e presunto defumado e peixe seco,
prestes a apodrecer. Famintos, sem
gerspectiva de aparecer nenhum na-
«io que trouxesse mantimentos sufi-
«ciente para abastecé-los, entregaram-
ige sem demora 4 culindria indigena,

I magine o leitor uma farofa, feita

A mandioca era o
principal alimento
cultivado nas
terras baixas da
Amazobnia e da
selva imida

marcada pelo consumo concentrado
em came de caga, peixes e mariscos,
raizes e frutos.

Embora tivessem trazido parte de
seus equipamentos culindrios, como
fogoes, fumeiros, alguidares e potes,
os primeiros colonizadores nao trou-
xeram suas mulheres nem fixaram
residéncia. Caminhando de aldeia
em aldeia, numa campanha de ex-
ploracio, dominagéo e tentativas de
aliangas, esses homens comiam co-
mo os indios. Acostumada a uma sé-
rie de afazeres culind-
rios, a indigena, na
condi¢do de escrava
ou mulher, introduziu
hédbitos e praticas da
gente nativa da terra
na vida dos europeus
recém-chegados.

Carne de caga e pei-
xe assados no mo-
quém (espécie de grelha indigena) ou
assados sob o chdo, envoltos em
grossas folhas vegetais, beijus re-
cém-saidos do forno, e, por que ndo,
a farinha de mandioca, pura ou com
mel. Os primeiros colonos apanha-
vam para se habituar ao clima, a lin-
gua e, principalmente, ao paladar,
muito mais seco do que o que esta-
vam acostumados.

Mas, se a farinha torrada ainda pro-
vocava o paladar estrangeiro, as papas
preparadas a partir dela pareciam
mais familiares. Uma espécie de sopa
cremosa e grossa, feita da mistura da
farinha de mandioca com caldo de
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Mingau salgado

Como a secular e apreciada farinha de mandioca virou o versatil pirao, apreciado de norte a sul do pais

peixe, iniciava carreira de sucesso en-
tre os colonizadores do Brasil. Origi-
nério do mingaii, que na lingua geral
da costa significa aprommadamente

“comida gosmenta”, o mingau indi-
gena conguistou o paladar do branco
que acabara de chegar.

Embora inicialmente destinado as
criangas e convalescentes por apre-
sentar alto valor nutritivo, os regis-
tros acusam a aceua(;ao e incorpo-
ragdo do prato a dieta da nova terra.
Cansados de comer o mingau dos
indios, os europeus promoveram a
vinda de mulheres brancas para
substituir as amdsias indigenas.

Ja em finais de 1500, a falta de
mulheres comegava a se tornar um

problema. Foi o préprio bispo Sar-
dinha, em carta a dom Jodo III,
quem solicitou a vinda de muitas
mulheres, “de todas as qualidades”,
a fim de que os habitantes e a pré-
pria terra pudessem prosperar.

E jd que as provisoes, trazidas em
embarcagdes da Europa, eram insu-
ficientes ou caras para tanta gente,
as mulheres portuguesas, munidas
de alguns apetrechos, associaram
sua tradi¢do a dos naturais do Brasil,
ajudando a acomodar ao paladar lu-
sitano a culindria local.

Claro que no encontro de culturas
foi inevitivel a mistura de préticas.
Houve trocas de géneros alimenti-
cios, maneiras de cozinhar e modos
de comer, além de idéias, que dei-
xaram marcas indeléveis na tradigdo
culindria brasileira.

o caso dos beijus indigenas, fei-
tos de mandioca, que passaram a ser
preparados a moda dos “filhés mou-
riscos”, feitos de trigo na Europa. E
mesmo o caso do mingau, preparado

pelas portuguesas com araruta, ta-
pioca ou banana, servido fumegante
¢ salpicado de canela e agicar.

Foram essas mesmas senhoras lu-
sitanas que, na falta do pdo de trigo
para acompanhar a comida, institui-
ram a elegante “flor de farinha de
mandioca”, obrigatéria, imprescin-
divel no centro da mesa de qualquer
refeicdo. E se e refei¢do ndo tivesse
mesa, 0 que ocorria na maioria dos
casos, ja que estamos pensando no
Brasil em expansdo, instével, precério
€ provisorio, o jeito era
encher a bolseta de
couro com esta iguaria,
agora tdo apreciada pe-
los portugueses quanto
pelos préprios indios.

Com sua tradicédo
em cozidos e agordas,
nio demorou muito
para que os quase bra-
sileiros misturassem muitos punha-
dos de farinha aos mais diversos cal-
dos, mexendo com a méo por quem
tivesse destreza suficiente para fazé-
lo sem chegar a queimar os dedos.

Assim, a uma cabaga de caldo
quente, que podia ser de verduras,
de peixe, de carne, acrescentava-se
farinha de mandioca até que a mis-
tura ficasse granulada, com aparén-
cia pegajosa, grudenta e viscosa.
Nascia af o pirdo escaldado, prato
comum até os dias de hoje no inte-
rior de Sdo Paulo, feito a partir do
caldo de cambuquira escaldado em
farinha de milho.

Mas, havia mais. As mulheres
brancas que ficavam em casa, acos-
tumadas as papas e caldos engrossa-
dos com cereais, base da alimenta-

Esmagﬁ'i'l e sem
suco, a massa

ganhava a forma
de bolo e secava
ao sol, formando
os beijus

¢do camponesa na Europa, regiam
uma cozinha povoada por “negras
da terra”, as indias habituadas a uma
comida bem mais seca, Ndo demo-
rou muito para que o caldo engros-
sasse: técnica portuguesa com mate-
rial brasileiro, nascia o pirdo, fruto
da mistura de caldo quente e farinha
de mandioca, colocada com parci-
monia, cozido lentamente para nido
empelotar, sempre atento ao ponto
certo, entre mole e liquido, apruma-
do quando experimentado com gar-
fo ou preso na ponta quando pego
com uma colher.

E, num pais tdo diverso, cheio de
especificidades regionais, o pirdo
acabou virando um acompanhamen-
to que adquire novas caras depen-
dendo da origem de quem o faz. Ndo
raro, aprendemos a comer pirdo de
peixe, feito a partir de um bom caldo
de peixe e de purissima farinha de
mandioca, acompa-
nhando uma peixada
de bagre (no interior de
Sdo Paulo) ou uma mo-
queca capixaba, sabo-
reada na costa. Mas
também comemos pi-
rao de coco, feito com
farinha de arroz e leite
de coco purissimo, ge-
ralmente acompanhando os bobds
baianos. E, jd que a imaginagéio per-
mite (e o bolso também), por que ndo
pirdo de leite (acompanhando carne
seca) ou mesmo de banana (com pei-
xe ao molho de camardo). Servido de
costa a costa, 0 pirdo conquistou o
Brasil, principalmente por sua versa-
tilidade e seu baixo custo.

Se estratégia de sobrevivéncia ou
gosto adquirido, pouco importa. O pi-
rdo € s6 mais um caso a ilustrar que a
combinagio de priticas distintas re-
sultou em novos hébitos e novos pra-
tos da culindria local, que ia se refor-
mando. Nada mais brasileiro! "
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