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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo geral avaliar a presenca de insumos tipicos e técnicas
de preparo originais nas elaboragdes comercializadas por restaurantes localizados em um
complexo turistico e cultural de Belém do Para. Para tanto, utiliza-se a revisao de literatura para
fundamentacdo tedrica e aplica-se uma entrevista semiestruturada, com seis chefs de cozinha
de restaurantes tipicos localizados na Estagdo das Docas. A partir da analise das entrevistas a
luz da literatura, observa-se as caracteristicas de tradicdo presentes nos ingredientes, nas
técnicas, no modo de fazer e mesmo no modo de comer em pratos comercializados pelos
estabelecimentos. Por fim, identifica-se que, mesmo com as caracteristicas de tradi¢do, os
pratos foram adaptados frente ao contexto histdrico com respeito a legislagdo ambiental e aos
avancos tecnoldgicos. Por conta da dificuldade em acesso a informacgdes, observa-se que o
estado do Para carece de pesquisas relacionadas aos atrativos turisticos. Além disso, faz-se
necessario o registro patrimonial de comidas paraenses a fim de preserva-las e perpetua-las ao
longo dos anos.

Palavras-chaves: Gastronomia; Tradigao; Patrimonio cultural imaterial; Comida tipica; Comida
indigena;

ABSTRACT

This study aims to evaluate the presence of typical inputs and original indigenous preparation
techniques in the elaborations commercialized by restaurants located in a tourist and cultural
complex of Belém do Para. For this, the literature review is used for theoretical foundation and
a semi-structured interview with six chefs from typical restaurants located at Estagdo das Docas
is applied. From the analysis of the interviews in the light of the literature, the characteristics of
tradition presentin the ingredients, in the techniques, in the way of making and even in the way
of eating in dishes marketed by the establishments are observed. Finally, it is identified that,
even with the characteristics of tradition, the dishes were adapted to the historical context with
respect to environmental legislation and technological advances. Due to the difficulty in
accessing information, it is observed that the state of Pard lacks research related to tourist
attractions. In addition, it is necessary to register the patrimony of foods from Pard in order to
preserve and perpetuate them over the years.

Keywords: Gastronomy; Tradition; Intangible cultural heritage; Typical food; Indigenous food;

RESUMEN

El presente trabajo tiene el objetivo general de evaluar la presencia de insumos tipicos y
técnicas originales de preparacion en las elaboraciones comercializadas por restaurantes
ubicados en un complejo turistico y cultural en Belém do Para. Para eso, la revision de la
literatura se utiliza como fundamento tedrico y se aplica una entrevista semiestructurada con
seis chefs de restaurantes tipicos ubicados en Estacdo das Docas. A partir del analisis de las
entrevistas a la luz de la literatura, se observan las caracteristicas de tradicion presentes en los
ingredientes, en las técnicas, en la forma de elaboracion e incluso en la forma de comer en los
platos comercializados por los establecimientos. Finalmente, se identifica que, aun con las
caracteristicas de la tradicion, los platos fueron adaptados al contexto historico con respecto a
la legislacion ambiental y los avances tecnoldgicos. Debido a la dificultad para acceder a las
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informaciones, se observa que el estado del Para carece de investigaciones relacionadas con los
atractivos turisticos. Ademas, es necesario registrar el patrimonio de comidas paraenses con el
fin de conservarlos y perpetuarlos a lo largo de los afos.

Palabras claves: Gastronomia; Tradicion; Patrimonio cultural intangible; Comida tipica;
Comida indigena;

INTRODUCAO

As escolhas alimentares, nos dias de hoje, que sdo frutos da industrializacdo,
urbanizacdo e globalizagdo, estdo associadas as demandas de praticidade. "Na tentativa de
adequar a alimentagdo ao ritmo acelerado do dia a dia, as escolhas e os habitos de consumo
passaram a apontar para alimentos mais condizentes com o novo estilo de vida" (FRANCA et
al, 2012), o que tem levado ao crescente consumo de alimentos processados e
ultraprocessados. Esses alimentos, principalmente os ultraprocessados, por adicionarem
aditivos, calorias, agUcares, sal, 6leos, gorduras saturadas e trans e por serem pobres em fibras
e nutrientes levam a problemas de saude (LUDWIG, 2011). Além disso, por oferecerem
praticidade e a padronizagdo de identidade, trazem a perda cultural e a desagregacdo de
valores sociais e coletivos (SCHLOSSER, 2001), e o enfraquecimento do conhecimento
tradicional e da transmissdo de habilidades culinarias ao longo das geragoes.

Comida é cultura quando produzida, quando preparada e quando consumida, visto que
em todas as etapas o homem esta fazendo escolhas, baseadas em intengdes socialmente
construidas (MONTANARI, 2008), o que gera um “sentimento de identidade e continuidade”
por meio do qual os grupos se diferenciam, se reconhecem e se veem reconhecidos.

Comida nao é apenas uma substdncia alimentar, mas é também um modo, um estilo e
um jeito de alimentar-se (DAMATTA, 1986), é muito mais do que atender a uma necessidade
fisioldgica, pois envolve aspectos relacionados a questdes econdmicas, ecoldgicas, historicas,
culturais, sociais, sensoriais e afetivas. Em um movimento contrario a globalizacdo, a protecdo
e o resgate da diversidade regional podem preservar a identidade alimentar brasileira e o
patrimonio nacional.

Os padroes alimentares variam entre as diferentes regides do Brasil, no entanto,
mudancas frente ao processo de globalizacao alimentar sdo esperadas, considerando que o
sistema alimentar e a alimentacdo sao flexiveis, sofrendo altera¢des em funcao de varios
fatores.

Segundo Miller, Amaral e Remor (2010, p. 2) "[...] as preparagdes das cozinhas tipicas
vém perdendo certas caracteristicas historico-culturais, uma vez que a memdria coletiva e o
conhecimento oriundo do processo de elaboragdo destas preparagdes tradicionais estdo
desaparecendo." Por outro lado, o desejo de conhecer o patriménio cultural manifesto na
alimentacao tem tido crescente importancia no turismo, com elevado reconhecimento tanto
por turistas brasileiros como estrangeiros (MINISTERIO DO TURISMO, 2015).

Sob o ponto de vista antropoldgico, Maciel (2005) afirma que a recuperacdo das
variedades de pratos tipicos locais e com 'sabores especificos', a consciéncia da 'tradicao
culindria', a revalorizacdo dos sabores tradicionais, as recuperagdes dos produtos e pratos 'em

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 —Rio de Janeiro, v. 1, n.2, p. 112-132, dez-2021. 114




LADEIRA e LIMA Tradicdo e culindria na Estagdo das Docas, Belém (PA)

processo de desaparecimento' ou que ja desapareceram, juntamente com o reconhecimento
de que a cozinha constitui um importante patrimonio cultural a ser preservado por razdes
ecoldgicas e culturais, € uma forma de 'resisténcia’, de movimento de afirmacao da identidade
frente aos processos de homogeneizagao cultural e da alimentacdo.

Em algumas regides do Brasil, a producao e o processamento tradicionais de alimentos
e a agricultura familiar criaram culturas alimentares peculiares. Como exemplo temos a
culinaria paraense, uma cozinha tradicional Unica, pouco conhecida por muitos e distinta dos
padrdes alimentares do restante do pais. O vatapa, a manicoba, o tacaca, as frutas como o
bacuri, o cupuagu e o acai e muitos outros alimentos sdo exemplos dessa gastronomia que
comumente é vista em lares paraenses.

Assim, o presente estudo teve como objetivo geral avaliar a presenca de insumos
tipicos e técnicas de preparo originais nas elaboracdes comercializadas por restaurantes,
localizados em um complexo turistico e cultural de Belém do Par3, a Estagdo das Docas.

TRADICAO, TURISMO, PATRIMONIO E CULINARIA

Segundo Ortiz (1994 apud GARCIA, 2003, p. 490), 0 termo tradi¢do é analisado em dois
sentidos diferentes: a “‘tradicdo da modernidade’, como uma tradi¢do reinventada, a qual
recicla elementos da memoria internacional popular, recriando e atualizando elementos do
passado que se misturam com o presente” e

a ‘tradicdo enquanto permanéncia do passado distante’, com uma forma de organizagdo social
contraria a modernizagdo, que representa o mundo anterior a Revolugao Industrial, expressada
pelas culturas populares da América Latina e por algumas praticas da cultura oriental, entre
outras;

A tradicdo oral presente desde os primordios, quando ainda ndo havia meios de
documentacdo das técnicas aprendidas, "é um testemunho transmitido oralmente de uma
geracdo a outra [e somente...] as tradi¢des baseadas em narrativas de testemunhos oculares
sdo realmente validas" (VANSINA, 1982, p. 158-159). Para Bornheim (1997 apud GIMENES,
2009, p. 18):

a tradicdo pode ser compreendida como o conjunto de valores dentro dos quais estamos
estabelecidos, ndo se tratando apenas das formas de conhecimento ou das opinides, mas
também da totalidade do comportamento humano, que sé se deixa elucidar a partir do conjunto
de valores constitutivos de uma determinada sociedade.

Esse conjunto de valores viajam no tempo, pois é repassado de forma hereditaria. A
tradicdo pode ser entendida como um legado, aquilo que vem do passado, que ainda é
ativamente presente nos dias de hoje e que sera transmitido ao longo das geragoes (SANTOS,
2007; BRUSADIN, 2014).

O turismo cultural "compreende as atividades turisticas relacionadas a vivéncia do
conjunto de elementos significativos do patrimdnio historico e cultural e dos eventos culturais,
valorizando e promovendo os bens materiais e imateriais da cultura” (MINISTERIO DO
TURISMO, 2006, p. 13). O turismo cultural é atrelado ao patriménio cultural, que por sua vez é
vinculado a historia, a cultura do local e o modo de viver de um povo.
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O patrimo6nio material "esta associado aos elementos materiais e, portanto, é formada
por elementos palpaveis e concretos, por exemplo, obras de arte e igrejas" (UNESCO, s.p.,
2020). Jd a UNESCO (2003, p. 4) define como patrimoénio cultural imaterial:

[...] as praticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas - junto com os
instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que lhes sdo associados - que as
comunidades, os grupos e, em alguns casos, os individuos reconhecem como parte integrante de
seu patrimonio cultural.

O patrimoénio intangivel surge da cultura de um povo, pois as pessoas que sdo as
detentoras do conhecimento tradicional. Para a preservagao e reconhecimento do patrimonio
cultural, houve a criagdo de instrumentos politicos como o tombamento para bens materiais e
o registro para bens imateriais pelo Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional
(IPHAN).

Em seu estudo, Santilli (2015) apresenta bens culturais imateriais que ja sdo registrados
ou estdo em processo de registro pelo IPHAN e outros inventariados. Dentre eles estd a
producdo tradicional e as praticas socioculturais associadas a cajuina no Piaui que se depara
com a iniciativa do Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) de
padronizar a bebida, o que vai contra as praticas locais.

As tacacazeiras do Pard que entraram com um pedido de registro de seus oficios
encontram dificuldades "para conseguir as autorizagoes oficiais para se estabelecerem em seus
pontos", além de sofrerem "com as restri¢des impostas pela legislagdo sanitaria" que obrigam
que 0s

[...] estabelecimentos produtores de tucupi obedecam a determinado 'padrdo de identidade e
qualidade do tucupi', incompativel com as praticas artesanais utilizadas pelas tacacazeiras, que
consideram que a referida regulamentacgdo técnica é uma intervengdo invasiva no seu oficio
(SANTILLI, 2015, p. 603).

Os reconhecimentos demoram anos para serem registrados e ainda ha, no Brasil,
muitas outras atividades gastronémicas Unicas, originais e historicas que devem ser
reconhecidas como patrimoénio cultural imaterial. Esse processo de registro vem crescendo ao
longo dos anos, ao reconhecer que a culinaria é ligada a histdria e cultura de um povo. Uggioni
(2006, p. 42) confirmaisso em sua afirmacdo: "as manifestac¢des sociais intangiveis estdo sendo
resgatadas com as suas particularidades regionais e incorporadas ao patriménio cultural
nacional ha pouco tempo."

O ato de se alimentar ndo é considerado somente uma necessidade bioldgica, mas é
social e cultural também, visto que simboliza cada sociedade e cultura com suas
particularidades. Por meio do alimento refletem-se as preferéncias, as aversdes, as
identificagdes e as discriminacdes das pessoas e por isso é tido como um fator de diferenciacao
cultural (BARROCO, 2008).

Reinhardt (2007, p. 26) complementa a fala de Barroco ao dizer que por meio da comida
podemos ‘“identificar sociedades, culturas, religides, estilos de vida, classes sociais,
acontecimentos ou épocas. Ela é o reflexo de nossas escolhas e do que foi deixado para nds e
herdado por nds, os nossos legados” (REINHARDT, 2007, p. 26).

Posto isso, a comida vai muito além do que o simples ato de ingerir um alimento, pois
por meio dela também é possivel identificar um povo e observar as tradi¢oes dele. Outrossim,
a comida se relaciona com lembranca afetiva e esta diretamente ligada ao sentimento de
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pertencimento a um local, pois ela é capaz de fazer o individuo se conectar com as historias,
pessoas, sensagdes ou aos sentimentos.

Barroco (2008) confirma isso quando menciona que a alimentacdo é relacionada com a
memoria e os sentidos de cada pessoa. Tal como Reinhardt (2007, p. 200) ao dizer que "a
comida desperta a memoria, a comida expressa identidade; a memdria reorganiza a
identidade”, porisso esses “(...) habitos alimentares formados no lar de infancia acompanharao
os individuos ao longo de toda a vida" (PINTO; SIMOES, 2016, p. 2).

Segundo Mdller (2012, p. 23) “a tradi¢do, o valor simbdlico dos alimentos, a histdria, os
sabores e saberes, as técnicas de producdo e os modos alimentares sdo responsaveis pela
formacdo das culturas gastronomicas regionais”, uma vez que essas caracteristicas perduram
por muitos anos e influenciam diretamente nos habitos alimentares de cada sociedade.

A COZINHA DE COMIDAS TiPICAS

A gastronomia regional é compreendida como "o conjunto de saberes-fazeres que
englobam ingredientes, técnicas culindrias e receitas que sdo dispostas em um panorama
relativamente coerente, delimitado geograficamente e passivel de ser reconhecido como tal"
(GIMENES, 2009, p. 17), visto que os alimentos “representam a ligacdo primitiva entre a
natureza e a cultura, fazendo parte da raiz que liga um povo, uma comunidade ou um grupo a
sua terra e a alma de sua histdria” (UGGIONI, 2006, p. 20).

Os pratos tipicos estdo ligados a historia e trajetéria de um povo, tornando-se uma
tradicdo passivel de reconhecimento e sdo considerados parte da gastronomia regional. Eles
podem surgir por conta de varios motivos, dentre eles: "praticidade, associa¢do com outra
pratica cultural, associacdo a determinadas celebra¢des" (GIMENES, 2009, p. 17).

Segundo Rodrigues (2002 apud REINHARDT, 2007, p. 129) “é considerada tipica aquela
comida \(...) que é a especialidade de cada regido’ e “sdo prdoprias da mesa cerimonial, pois
geralmente elas sdo mais trabalhosas e elaboradas” (REINHARDT, 2007, p. 129). Garcia (2003,
p. 490) corrobora essa frase ao dizer que “os pratos tradicionais ou tipicos sao transferidos para
os restaurantes e instituicdes e, no ambito doméstico, sdo preparados ou encomendados (...)
apenas em ocasides especiais como festividades e comemoragdes”, tais como festivais,
circuitos, semanas, feiras, mostras e concursos gastronémicos.

Ja para Quinzani, Capovilla e Corréa (2016, p. 256) os pratos tipicos "sdo adaptagdes e
reinvengdes que se mesclam entre si e levam em conta questdes historicas, geograficas e
culturais”. Para Uggioni (2006), a cozinha tipica simboliza uma cultura, pois é a juncao de
crencas, praticas e representagdes compartilhadas por uma sociedade.

A tradicdo culinaria é passada de geracdo em geragdo, carregada de simbolismo e
ligada com o passado (REINHARDT, 2007). Ela representa aquilo que é distante no tempo e as
experiéncias dele, o que pode ser apreciado para os que vivem no presente. No entanto, comida
tipica nem sempre é tradicdo culinaria. Ela pode vir a ser, dependendo do significado que a
comida tem para quem a come. A comida pode ser tipica da regido, mas so sera tradicao
culindria caso a pessoa que esta comendo tenha uma lembranca afetiva dela.

Os pratos tipicos sdao reconhecidos como tais pelos ingredientes caracteristicos da
regido, pelos utensilios usados no preparo, o modo de cozinhar, a forma com que sdo
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apresentados e com o que sdo combinados (LISBOA; SIMONIAN, 2010). E uma mistura da
tradi¢do e historia com o saber e o fazer.

A gastronomia tipica se relaciona com o turismo e com a histdria de um povo, pois a
comida é “um elo que nos mantém conectados as lembrangas das nossas raizes culturais”
(QUINZANI; CAPOVILLA; CORREA, 2016, p. 250). Ela pode ser compreendida “como a juncdo
dos saberes e sabores que fazem ou fizeram parte dos habitos alimentares de uma localidade,
dentro de um processo histérico-cultural de constru¢do da mesma" (MULLER; FIALHO, 2011,
p.180). Para Uggioni (2006, p. 43) “os valores simbolicos de certas preparagoes tipicas evocam,
para a populacdo local, a hospitalidade da regido, o sentimento de pertencimento e podendo
ser argumentos de originalidade e contribuir para o desenvolvimento local”.

Por meio do turismo cultural e gastronémico, os quais valorizam a comida regional
considerada patrimonio cultural imaterial, mesmo que ndo registradas, pode-se fortalecer a
cultura local. Ao considerar a comida regional um atrativo turistico, os moradores da regido se
sentem orgulhosos e refor¢ca o sentimento de pertencimento daquele lugar. Além disso, as
comidas tipicas e tradicionais, quando reconhecidas como produto cultural, podem ser
consideradas um fator importante ao desenvolvimento econdémico daquela regido, pois geram
empregos e renda (UGGIONI, 2006; PINTO; SIMOES, 2016).

A cozinha da Regiao Norte

A culindria da Regido Norte é influenciada principalmente pelos povos indigenas que
habitavam as margens dos rios amazonicos e se alimentavam tanto de peixes e tartarugas,
como também de alimentos cultivados no solo das praias e em terra firme (QUINZANI;
CAPOVILLA; CORREA, 2016). Com isso, presume-se que as contribui¢es indigenas na cozinha
dizem respeito a conexdo com a natureza como o extrativismo, a pesca, a caga e algumas
técnicas (MACIEL, 2004).

Nao obstante, precisa-se considerar que os indigenas possuiam uma contribuicdo mais
significativa na cozinha brasileira, tendo em vista a complexidade do cultivo da mandioca
(MACIEL, 2004). Para o cultivo deste alimento é necessario o saber de certas técnicas que,
mesmo antes da colonizacdo ja eram conhecidas pelos nativos.

Segundo Lobato, Aires e Ravena-Cafiete (2019, p. 264) sobre a mandioca “repousa uma
diversidade de usos multiplicados em diferentes pratos que, somados a diversidade e
particularidades de espécies da flora local, garantem aos que passam pela cidade uma
experiéncia gastrondmica Unica”. Como por exemplo o tucupi, um caldo feito a partir da raiz da
mandioca brava depois de ralada e espremida. Esse caldo de origem indigena é utilizado em
pratos tradicionais, como o pato no tucupi e o tacaca. Outros derivados da mandioca muito
utilizados na culinaria regional sao a farinha d’agua, a goma de tapioca, farinha de tapioca e a
maniva.

Observa-se que por conta da presenca de rios na Regido Norte, ha o predominio de
peixes de agua doce como o filhote, pirarucu, tucunaré e tambaqui, que muitas das vezes sao
as estrelas do prato. Algumas frutas como cupuagu, acai, taperebd, muruci e bacuri sdo
consideradas exdticas, visto que alguns desses produtos tao caracteristicos da cozinha Nortista
ndo sdo conhecidos nem encontrados em outros estados brasileiros.

A cozinha paraense
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A cultura belenense é formada pelos "1) colonizadores (portugueses, franceses,
holandeses etc.); 2) indigenas (populacdo que ja residia em terras amazonicas antes da vinda
dos colonizadores); 3) negros africanos (homens e mulheres escravizados do continente
africano)" (LOBATO; AIRES; RAVENA-CANETE, 2019, p. 263). Por conta da miscigenacéo e
sincretismo cultural entre esses povos, o estado do Para é um lugar Unico, com ingredientes
vindos de varios paises do mundo, pois “as pessoas trouxeram consigo, em suas bagagens e
percepcdo de mundo, inUmeros saberes, fazeres, valores e simbologias das culturas de seus
locais de origem, inclusive os aspectos relacionados a gastronomia” (LOBATO; AIRES;
RAVENA-CANETE, 2019, p. 264).

Maciel (2005) relata que os estados do Pard e Amazonas sdo caracterizados pela
cozinha mais indigena do pais, pois remete a origem brasileira, relacionando-se diretamente
com as florestas, rios e mares. A cozinha paraense tem uma raiz indigena clara e perceptivel
"marcada pela autenticidade (...) por seus elementos e condimentos autdctones" (MARECO;
SIMONIAN, 2019, p. 162).

No Mercado Ver-o-peso pode-se encontrar os principais alimentos da cultura alimentar
paraense, sequndo Santos e Pascoal (2013): a pupunha, a castanha-do-Par3, as farinhas, o
chibé, o caribé, a mujica, o tacaca, o pato no tucupi, o acai, a manigoba, o turu e o arubé. Peixes
como o pirarucu, o piracui e peixes dos rios (gurijuba, piramutaba, acangatas e a uritinga).
Frutas regionais como o inga-cipo, o cupuagu, o bacuri, o bacuripari, o biriba e o buriti.

As frutas tipicas do Para sdo ricas em sabor, podendo ser consumidas in natura ou
serem transformadas em sucos ou sobremesas, porém nao sdo tdo conhecidas no restante do
pais. Somente ha poucos anos algumas frutas vém sendo conhecidas, como por exemplo, o
acai. O fruto emblematico do Pard esta presente no dia a dia nos lares paraenses e hoje é
famoso no Brasil, entretanto tem as suas particularidades quanto ao consumo entre as regides.

O agai

De acordo com os paraenses, o acai originou-se das tribos indigenas, como conta uma
lenda indigena sobre o surgimento do fruto. Segundo alenda, onde hoje esta a cidade de Belém
do Para, havia uma tribo indigena que passava por um periodo de escassez. O cacique ltaki
decidiu que sacrificaria todas as criangas que nascessem, pois ndo haveria alimento para todos.
Até que um dia, a filha do cacique chamada laga teve um neném, que também precisou ser
sacrificado. laca chorava todos os dias pela morte de seu bebé e pedia ao Deus Tupa que lhe
mostrasse uma forma de ajudar o seu povo, sem que precisasse sacrificar mais criangas.

Em uma noite, laga escutou o choro de uma crianga e o seguiu. Ela viu a crianga no pé
de uma palmeira e correu em sua direcdo para abraga-la, entretanto, ela desapareceu. No dia
seguinte, Itaki encontrou laga morta, abragada ao tronco de uma palmeira que continha frutos
pequenos e pretos como seus olhos. Este fruto foi batizado de Acai, que é o nome de laca ao
contrario e alimentou a tribo indigena inteira, fazendo com que a partir deste dia ndo fosse
necessario sacrificar as criangas que nascessem.

Pelos paraenses, o acai extraido na hora e sem nenhuma modificacdo ou processo de
congelamento como comido pelos indigenas, é comido em uma tigela com farinha d’agua ao
lado de um outro prato, como por exemplo um peixe de dgua doce com arroz.
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A manigoba paraense

A mandioca é cultivada ha centenas de anos. Popular entre os brasileiros por ser de facil
cultivo e acessivel, pode ser de dois tipos: mansa ou brava. A diferenca entre elas é o teor de
acido cianidrico (PINTO, 2002; SANTQOS, 2017).

Segundo Pinto (2002, p. 2) "a mandioca é portadora de tradi¢des que vao dos mitos
indigenas as diferentes formas de expressdo na linguagem popular", o que pode ser percebido
na tradicdo oral que diz respeito a origem da mandioca, retratada no livro O selvagem, de Couto
de Magalhaes (1876, p. 134-135):

Em tempos idos appareceu gravida a filha d'um chefe selvagem, que residia nas immediagdes do
lugar em que esta hoje a cidade de Santarém. O chefe quiz punir no autor da deshonra de sua
filha, a offensa que soffréra seu orgulho e, para saber quem elle era, empregou debalde rogos,
ameacas e por fim castigos severos. Tanto diante dos rogos como diante dos castigos, a moga
permaneceu inflexivel, dizendo que nunca tinha tido relagdo com homem algum. O chefe tinha
deliberado matal-a, quando lhe appareceu em sonho um homem branco, que Ihe disse que ndo
matasse a moc¢a, porque ella eflecctivamente era innocente, e ndo tinha tido relagdo com
homem. Passados os nove mezes ella deu a luzmenina lindissima, e branca, causando este ultimo
factoa sorpreza, ndo sé da tribu, como das nagdes visinhas, que vieram visitar a creanca, para ver
aquella nova e desconhecida raca. A creancga, que teve o nome de Mani, e que andava e fallava
precocemente, morreu ao cabo de um anno, sem ter adoecido, e sem dar mostras de dér. Foi ella
enterrada dentro da propria casa, descobrindo-se-a, e regando-se diariamente a sepultura,
segundo o costume do povo. Ao cabo de algum tempo brotou da cova uma planta que, por ser
inteiramente desconhecida, deixaram de arrancar. Cresceu, floresceu, e deu fructos. Os passaros
que comeram os fructos se embriagaram, e este phenomeno, desconhecido dos indios,
augmentou-lhes a supersticao pela planta. A terra afinal fendeu-se; cavaram-n'a e julgaram
reconhecer no fructo que encontraram o corpo de Mani. Comeram-n'o, e assim aprenderam a
usar da mandioca. O fructo recebeu o nome de Mani oca, que quer dizer: casa ou transformacdo
de Mani.

Feita da mandioca brava fervida de 7 a 10 dias para retirar o veneno, a manicoba é
conhecida como a feijoada paraense. O ensopado com carnes de porco leva basicamente todos
os ingredientes da feijoada, mas ao invés de feijao, utiliza-se a maniva.

A partir da lenda de Mani, acredita-se que os indigenas cozinhavam a manigoba como
um prato especial para celebragdes da tribo, visto que o preparo é trabalhoso e demorado.
Popular entre os paraenses e visitantes do estado, a manigoba é obrigatdria no almogo das
familias paraenses na época do Cirio de Nazaré, um dos maiores eventos do estado do Para.

METODOS

A estagao das Docas é um antigo porto fluvial e por meio de uma restauragao nos
armazéns nos anos 2000 (ESTACAO DAS DOCAS, s.d) foi transformado em um complexo
turistico e cultural da cidade de Belém, configurando-se como um dos atrativos mais
importantes do estado.

O armazém 2 é chamado de Boulevard gastrondmico, no qual ha principalmente
estabelecimentos de alimentos e bebidas pertinentes a pesquisa, visto que o local é turistico e
|a encontram-se estabelecimentos que servem a culinaria paraense.

Os objetos estudados foram os estabelecimentos de alimentos e bebidas no complexo
turistico e cultural Estacdo das Docas - Para. O local foi escolhido como objeto de estudo pelas
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seguintes motivagdes: i) esta situado na capital do estado do Parg; ii) ¢ um dos maiores atrativos
turisticos da cidade; iii) a possibilidade de entrevistar varios estabelecimentos de alimentos e
bebidas dentro de um complexo s6.

A pesquisa se dividiu em trés etapas ao longo de um ano e meio. Na primeira realizou-
se um levantamento de dados por meio das bases de dados Science Direct, Academia.edu e
Scientific Periodicals Eletronic Library e Google Académico com critério de inclusao geografico
nacional e internacional, e com as sequintes palavras chaves: “turismo”, “autenticidade”,

“tradi¢do”, “gastronomia” e “culindria paraense”. A pesquisa bibliografica de cunho qualitativa
foi essencial para maior compreensdo acerca do tema.

A segunda etapa constitui-se pela realizacdo de entrevista semiestruturada presencial
com os chefs de cozinha da Estacdo das Docas.

Paratanto, procurou-se respeitar os preceitos éticos em pesquisa nas ciéncias humanas
e sociais conforme Resolu¢do CNS n. 510 (BRASIL, 2016), uma vez que os procedimentos
metodoldgicos envolviam a utilizagdo de dados diretamente obtidos com os participantes sem
riscos identificaveis ou que pudessem acarretar riscos maiores do que os existentes na vida
cotidiana. Sendo assim, a participacao dos sujeitos da pesquisa foi voluntaria e autorizada por
escrito por meio de um termo de consentimento livre e esclarecido com informagdes prévias e
pormenorizadas sobre o projeto, sua natureza, seus objetivos, métodos, seus beneficios, dados
sobre a pesquisadora e sua orientadora. Foiinformado que oportunamente seriam enviados os
resultados do estudo, que seriam mantidos o sigilo e o carater confidencial das informagdes,
que a identificacdo da empresa e seus atores ndo seria exposta publicamente, exceto sob
concordancia, sendo reiterado, ao final, o interesse estritamente académico.

Dos sete estabelecimentos que entravam nos requisitos predeterminados do trabalho
(ser bar ou restaurante que apresentavam pratos, alimentos ou frutas regionais), seis se
dispuseram a contribuir com a pesquisa. Por fins éticos, a fim de preservar a identidade dos
entrevistados, os chefs de cozinha foram enumerados de um a seis.

Com o objetivo de responder a questdo problema proposta no trabalho, se haveria
insumos e técnicas originais nos pratos servidos nos restaurantes da Esta¢do das Docas, Belém
(PA), foi elaborado um roteiro de treze perguntas que regiram a entrevista semiestruturada
com os chefs de cozinha. O roteiro pode ser visualizado na figura 1.

Na terceira e Ultima etapa, foi utilizado o método de analise de conteudo categorial
apoiado em Bardin (1977), com o uso de quadros com categorias de acordo com as perguntas
do roteiro de entrevista e respostas dos entrevistados, sendo elas: idade; cidade de origem;
onde aprendeu a cozinhar; pesquisa do cardapio; criacdo dos pratos; inspiracdo para a criacao
dos pratos; ingredientes; local de compra dos ingredientes; pratos mais pedidos; similaridade
com os pratos tradicionais; o que é tradicdao para vocé e papel como cozinheiro de restaurante
de comidas tipicas.

RESULTADOS

Essa se¢do expoe os principais resultados encontrados a partir das entrevistas e analises
realizadas. A chef 6 conta que o cardapio do restaurante é tradicional, da época dos avos dela,
que é 70% fixo e que ndo vale a pena tirar algo do cardapio, pois os turistas que voltam a Belém
costumam ir ao restaurante e pedir o mesmo prato saboreado anos antes.
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Figura 1. Roteiro de entrevista semiestruturada aplicado aos chefs de cozinha da Esta¢do das Docas

1) Qual o seu nome?
2) Qual a suaidade?
3) Onde nasceu?
4) Onde aprendeu a cozinhar?
5) Como que foi feita a pesquisa do cardapio?
6) Os pratos foram criados por quem?
6.1) Se os pratos/produtos forem autorais, de onde veio a inspiragdo? Qual a diferenca da variagdo
desses pratos para os outros ja existentes?
6.2) Se os pratos/produtos nao forem autorais, de quem é e onde aprendeu? Ha modificagbes?
7) Quais os ingredientes tipicos utilizados?
8) De onde os ingredientes sao comprados?
9) Qual 0o modo de preparo? (duracdo, ingredientes, técnicas)
10) Vocé acha que o modo de preparo dos pratos preparados no restaurante é igual ou similar a
como eram originalmente feitos?
11) Quais sao os pratos/produtos mais pedidos?
12) O que é tradi¢do para vocé?
13) Qual o seu papel como cozinheiro de restaurante de comida tipica?
Fonte: Elaboragao propria (2019)

Sentindo essa mesma pressao do publico, o chef 3 diz que mesmo que a comida
organica e natural seja a especialidade da casa, se sente obrigado a trabalhar com pratos
regionais por ser uma exigéncia do publico, principalmente dos turistas, que desejam conhecer
a cultura paraense. “Na verdade, eu faco comida tipica, mas eu trabalho mais com a comida
vegetariana. A gente trabalha com os pratos regionais, mas é o basico, (...) ndo é uma
especialidade da casa, € uma exigéncia do publico, entendeu?” (CHEF 3).

Em sua fala, o entrevistado 1 aparenta ter receio de fazer modificagdes em pratos
tradicionais que sdo considerados bons, pois ao fazer isso os pratos podem perder a sua
esséncia e se tornarem ruins. Apesar disso, ele comenta que pode fazer uma variagdo criativa
dos pratos, mas sempre mantendo a base da culinaria regional para ndo surpreender as pessoas
que vao ao restaurante (moradores e turistas).

Para tanto, nos pratos apresentados pelos restaurantes da Esta¢do das Docas, os chefs
utilizam alguns ingredientes da culinaria amazonica, conforme figura 2.

Na fala dos entrevistados, percebe-se que o tucupi é um ingrediente que todos os
restaurantes entrevistados utilizam. Extraido da mandioca brava, frente a sua predominancia
no Para (GALERA, 2008), e de origem indigena, o caldo é tipico do estado e utilizado em varias
preparacoes paraenses. Os chefs entrevistados utilizam o tucupi com pato, peixe, frango, em
risotos, caldeiradas, na base de preparagdes e para fazer o arubé.

Segundo a Chef 6, os restaurantes de Sao Paulo e Rio de Janeiro que apresentam pato
no tucupi no cardapio, "faz[em] tudo, menos pato no tucupi", quando o paraense € algo "com
molho de tucupi, tu olha e diz assim: isso ndo é tucupi", pois eles "ndo tem a base tradicional,
entdo eles ndo sabem como a gente usa aqui, como é usado, para que é usado, por que é usado".

Para a entrevistada, é muito importante que ndo se perca a origem, que entenda o
porqué e como o produto é utilizado, pois a gastronomia esta se reinventando muito rapido e
pode ser que depois de um tempo, se perca a base tradicional.
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Figura 2. Distribuicdo dos ingredientes utilizados nos pratos oferecidos por restaurantes
localizados na Estacdo das Docas, segundo os chefs de cozinha

Entrevistado 1 Limdo, pimenta, sal, circuma, jambu, tucupi, goma da tapioca, camardo e
peixe filhote.

Entrevistado 2 Jambu, chicéria, alfavaca, tucupi, maniva, pato, tucupi e peixe filhote.

Entrevistado 3 Tucupi, jambu, tucupi, mandioca, camardo, temperos secos e frescos,

cebola, alho, palmito, maniva, queijo de bufala da Ilha do Marajo, cupuagy,
tapereba, acerola, leite de coco, peixes filhote, pescada amarela e pescada
branca.

Entrevistado 4 Cebola, alho, chicdria, jambu, pimentinha, cheiro verde, tucupi, peixes
filhote, pescada amarela e tucunaré.

Entrevistado 5 Cenoura, cebola, chicdria, alfavaca, tucupi, camarao, pato, peixe filhote,
pimentao, batata, jambu, cebola, ovo, dendé e leite de coco.

Entrevistado 6 Todos os peixes da regido, tucupi, jambu, manicoba, feijdo de Santarém,
farinha, todos os derivados da mandioca, camardo, maniva, hortalicas e
ervas, tomate, cebola, pimentdo, pimentinha verde, coentro, leite de coco,
pato, biju.

Fonte: Elaboragdo propria (2020)

Se eu nao entender o tucupi, como ele é tirado, porque ele é tirado daquela forma, porque ele
tem que descansar tantas horas... eu vou levar pro mercado uma coisa que ndo é tucupi. Eu vou
levar qualquer produto e dizer que é tucupi, tirar de qualquer mandioca. Nao é porque é mandioca
que da tucupi. Entdo eu tenho que ter a tradigdo aqui atras, ai sim eu posso fazer a inovagdo que
eu queira, fazer o que eu quiser, que eu vou entender o conceito dele (CHEF 6)

O chef 2diz que praticamente em todos os restaurantes encontra-se o filhote e que com
ele cria-se varias receitas, como por exemplo bolinho, caldeirada e moqueca de filhote. Esse
peixe que se chama filhote é bem grande, pois pode chegar até 2 metros e meio de tamanho
(CHEF 2).

O jambu também é utilizado por todos os chefs entrevistados. Tipico da regido Norte,
especialmente no estado do Para, o jambu é conhecido pela dorméncia que causa na boca dos
que o experimentam. Ele esta presente em varios pratos tipicos paraenses, como o vatapa,
tacacg, arroz paraense e pato no tucupi, pratos que sao servidos pelos restaurantes da Estacao
das Docas.

A chef 6 compra grande parte de seus insumos de produtores locais que sao
desenvolvidos pelo proprio restaurante. Para a entrevistada, a sua responsabilidade como
cozinheira de comidas tipicas vem desde o inicio da "cadeia produtiva até botar na mesa do
consumidor final. Principalmente quem trabalha com comida regional", ajudando o produtor
local a valorizar, desenvolver e divulgar o seu produto. Segundo a mesma chef, a importancia
do cozinheiro "é ndo deixar a cultura - seja do alimento, seja da técnica de conservagao, seja da
maneira que seja feita - se perca. Porque sendo a gente ndo vai ter comida no final".

Para o chef 1, tradicdo é valorizar o original, manter algo que sempre foi bom e nao
mexer na base dele. Para o chef 2, tradicdo "na parte da cozinha" é sinbnimo de culinaria
paraense e comenta sobre a manicoba ter virado tradi¢ao, presente na mesa dos paraenses.

O chef 3 relaciona tradicdo com o seu aprendizado culindrio com mae e avd, que carrega
a cultura do paraense. Segundo ele, "aqui é muito enraizado a cultura, entdo ndo faz muita
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diferenga vocés virem...em qualquer lugar, em qualquer restaurante sempre vai ter comida
regional".

Para o chef 5, tradi¢do é gostar do que faz. O entrevistado 4 comenta que para ele,

Tradicdo é uma coisa que...ndo pode ser quebrada né. E aquela coisa bem antiga que vem, passa
do...vem passando por geragdes, entendeu? E...da nossa culindria que a gente tem é a nossa...os
N0sso0s...€ 0Ss N0Ssos temperos tipicos, toda essa coisa que vem de antigamente. Entdo...pra mim
é sempre seguir uma linha. Seguir uma linha, tentar sempre manter aquele...a cara dos pratos
tipicos paraenses sem fazer tantas modificacdes assim. A gente tentar sempre seguir uma reta
possivel pra ndo fazer tantas transformacoes assim. (CHEF 4)

A entrevistada 6 diz que tradicao é "a menor perda do habito antigo (...), é entender a
base (...) e ndo deixar a base morrer, porque sendo daqui algum tempo vocé nao vai ter o
tradicional". Para a chef 6, o povo indigena é uma grande referéncia: "eu entendo que a minha
comida ndo é a indigena, mas ela é a base que o brasileiro conseguiu introduzir dentro do
produto, dos ingredientes que ele tem hoje".

Como abordado anteriormente, o acai, liquido vinho escuro, comumente encontrado
nos lares paraenses, também esta presente na fala da entrevistada 6. A chef 6 comenta que
para ela "é completamente errado o que se faz fora, mas altamente aceitavel quando vocé ndo
tem o agai que eu tenho aqui, td? La ndo se toma acai, 1a se toma algo da cor do acai, com leve
sabor de acai azedo".

A chef 6 desabafa ao dizer que ela tem principios ao utilizar o acai:

Eu ndo fago nada a base de acai. Eu ndo esquento o acai para fazer nada. (...) Porque eu acho
assim, que se eu tenho um produto tdo puro em Belém, pra que eu vou mexer nele? O agai ndo
precisa de nada pra ser bom. (CHEF 6)

Ela comenta que o agai de outras regides ndo é agai para o povo paraense, que esta
familiarizado com o sabor de um acai puro e fresco.

Mas eu entendo, porque a qualidade do agai que sai daqui pra vender fora de Belém, ndo é um
décimo do que é o nosso. Vocés nunca vao saber o gosto do agai. Entdo realmente vocés tém que
enganar porque o gosto que chega 14 ndo é bom. E o que a gente ndo aceita aqui, porque ja
congelovy, ele j& oxidou, j mudou a textura. E como eu digo, ¢ a Ultima tirada do acai que vai pra
Ia. Aqui a gente come creme de abacate feito acai. A textura do nosso acai que o paraense gosta
normalmente é um creme de abacate. E bem grosso. Ai comeca dai a diferenca, porisso... como
eu te digo, eu entendo o que fazem, mas ndo aceito. Mas eu entendo que é a maneira de ter uma
origem...aceitavel. (CHEF 6).

Ao falar sobre a manigoba, o chef 2 comenta sobre a historia da origem da mandioca. A
lenda paraense surgiu devido ao nascimento de uma crianga indigena chamada Mani e a "casa
de Mani" chama-se ManiOca. Por conta disso, posteriormente chamou-se o insumo de
mandioca. Ainda segundo o chef 2, a manigoba virou tradi¢do e esta na mesa dos paraenses
quase que diariamente, especialmente no Cirio de Nazaré, em que 90% das casas fazem o
prato. A tdo iconica manigoba é "bastante regional" e cada vez mais existem inovagoes dela,
como por exemplo, o risoto de manicoba que é servido no restaurante do chef 2. Ele conta que
o risoto de manigoba foi criado como uma fusdo da culinaria paraense e italiana, especialidades

da casa.

Existem certas modificagdes no preparo da manigoba referentes a sua adaptacdo a
modernidade, como o fato de hoje em dia existir a venda da manigoba pré-cozida (CHEF 1) por
conta das legislagdes sanitarias. Entretanto, ela ainda deve ser cozida por muitos dias, "4, 5, 6,
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7 dias. Até sertemperada, ai ela ainda vai ao fogo varias vezes" (CHEF 3). O chef 2 confirma que
houve uma adaptacdo de 10 para 7 dias na fervura da manicoba e comenta que em seu
restaurante ele realiza o processo de cozinha-la durante uma semana para retirar o excesso de
veneno do insumo.

A chef 6 recorda que ndo existe ninguém que reproduza o modo de fazer dos indigenas,
visto que a manigoba é um conservante natural que servia para preservar as carnes de caca.
"Eles pegavam, matavam o macaco e botavam a carne do macaco pra cozinhar ali pra manter
(...) fresca a carne, [pois eles...] ndo tinham geladeira. Eu ndo posso botar macaco ali dentro do
freezer". Porisso, a entrevistada comenta que as coisas precisaram ser adequadas por conta da
legislagdo ambiental e pelos avancos tecnoldgicos de conservacdo do produto, mas que a
manigoba continua sendo usada.

DISCUSSAO

A partir do estudo foi possivel compreender as influéncias na gastronomia paraense
pelas culturas indigena, africana e portuguesa, tendo por base predominante, a indigena,
presente antes mesmo dos colonizadores chegarem ao Brasil. Os tracos indigenas na culinaria
paraense sdo perceptiveis, como os ingredientes utilizados, algumas técnicas de preparo,
formas de conservacao dos alimentos e utensilios que remetem aos nativos brasileiros. Como
citado na revisao de literatura por Maciel (2004) e Quinzani, Capovilla e Corréa (2016) os
indigenas também contribuiram na cozinha no que se refere ao vinculo com a natureza.

Os indigenas ndo foram sé os fornecedores de matérias primas brasileiras, mas quando
escravizados praticaram um sistema culindrio nos primeiros dois séculos de coloniza¢do devido
a insuficiente oferta de alimentos europeus no Brasil e a falta de ingredientes de subsisténcia
produzidos aqui, frente a monocultura predominante. Esta escassez se manteve até o inicio do
século XIX (FREYRE, 1966; TEMPASS, 2019).

Muitos dos ingredientes e das técnicas utilizados nos restaurantes sdo de influéncia
indigena. O uso da mandioca na preparacdo de manicoba, beijus, tapioca, farinha e tucupi,
foram provenientes do conhecimento e da produ¢do ameraba. Segundo Cascudo (2004, p.
100), para a fabricacdo de farinha, a cunhg, a primeira cozinheira histérica do Brasil relatada nos
séculos XVI e XVII (CASCUDO, 2004, p. 125), produzia o manipoi, fornecendo a matéria-prima
quinhentista para o tacaca e o-tucupi contemporaneos, desconhecidos por muitos, fora da
regido norte brasileira. A goma fresca para tapioca era aquela depositada na primeira agua sem
a borra, retirada por decantagao, apés um descanso de 24 horas, seca ao sol, apdés a mandioca
serdescascada, lavada, ralada, e passada no tipiti. Ndo se secando ao sol, cozinhava-se no forno
da farinhada, produzindo-se a goma seca para beijus, da massa da farinha de mandioca. Esta
mesma massa, saida da prensa, ia para o forno, e mexendo-se continuamente, tornava-se
farinha.

Outro ingrediente usado pelos restaurantes da Estacdo das Docas é a maniva. A
manicoba, proveniente da maniva, se preparava como hortali¢a cozida com pimenta da terra e
ja era famosa no século XVl como comida em tempos de necessidades dos indigenas gentios
(CASCUDO, 2004, p. 103). Para a popularidade da iguaria, com o passar do tempo, o guisado
foi recebendo condimentos, carnes e outros ingredientes semelhantes a feijoada brasileira,
com algumas acomodagdes baseadas nos elementos tipicos da regido.
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Cascudo (2004, p. 100 e 125), refere que o indigena no Brasil colonial ndo apreciava o
sal e sim a pimenta de diversas cores e espécies do género Capsicum, assim como o escravo
africano; este é um outro ingrediente presente nos restaurantes pesquisados.

Os indigenas comiam as folhas cruas de chicéria do Pard, conhecida também por
chicoria da Amazodnia (Eryngium foetidum L.) e com elas também temperavam suas comidas
(CASCUDO, 2004, p. 130); esta chicdria é diferente daquela trazida pelo portugués, sendo o seu
uso, na cozinha, semelhante ao coentro. Ainda hoje, na Amazodnia brasileira, a chicoria possui
importancia econémica e social, sendo seu emprego utilizado na culinaria regional para
tempero de pratos tipicos como o pato no tucupi e o tacacd, além de inUmeros pratos de grande
aceitacdo popular. O pato foi trazido pelo portugués e a iguaria “pato no tucupi” foi relatada
por Cascudo (2004, p. 266 e p. 142) em sua obra Histdria da Alimentag¢do no Brasil.

O carury, cuja descri¢do identifica-se como sendo a do jambu (Spilanthes oleracea L.) é
mencionado no tratado sobre a regido amazonica feito pelo padre jesuita Jodo Daniel (1722-
1776) que viveu na Amazonia entre 1741 a 1757 (HOMMA, et al, 2011, p. 128) como sendo, na
ocasido, uma verdura muito popular no estado do Para. O jambu é muito consumido neste
estado até os dias de hoje, sendo o ingrediente componente de pratos tipicos como o pato-no-
tucupi e o tacacd e outras preparagdes contemporaneas usadas na regido por muitos
restaurantes.

O modo de comer o agai (Euterpe oleracea Mart.) com a adicao da farinha d'agua na
regido norte foi outra influéncia dos indigenas (CASCUDO, 2004, p. 142).

O Theobroma grandiflorum é nativo da Amazonia conhecido popularmente no Brasil
como cupuagu. O nome é de origem tupi, e significa em portugués “fruto grande”, cujo cultivo
se iniciou pelas comunidades indigenas como fonte de alimento na floresta amazonica, se
destacando como a mais explorada comercialmente da regidao (REZENDE; RIBEIRO, 2009).

Os primeiros cocos (Cocos nucifera L) foram objetos de notificagcdo entre 1570 e 1584,
ratificada em 1587 quando a orla baiana se cobria de coqueirais, um produto de origem asiatica
plantado pelo portugués, segundo indicios fortemente sustentaveis (CASCUDO, 2004, p. 198).
Ja o modo de preparo do leite de coco foi registrado pela primeira vez pelo portugués Frei Jodo
dos Santos em sua obra sobre a Etiopia Oriental em 1609, ou seja, possui influéncia africana em
relacdo a técnica, porém sem a popularidade de consumo em muitos territorios africanos na
época (CASCUDO, 2004, p. 199). Segundo Cascudo (2004, p. 197), o leite de coco ja era um dos
mais populares condimentos no Brasil, notadamente pelo Nordeste e Norte, excluindo
relativamente Para-Amazonas e suas areas de influéncia onde dominava o "“leite” da castanha-
do-para (Bertolletia excelsa H. B. K.).

Observou-se que o leite de coco usado por alguns restaurantes na Estagao das Docas,
pode ter sido substituido devido ao preco mais acessivel em comparacao ao extrato da
castanha ou talvez ao paladar mais popular no Brasil. Porém, ha um fator cultural que deve ser
considerado em relagdo ao seu uso, uma vez que ao lado da populagdo indigena do Para-
Amazonas havia uma populagdo mestica, os descendentes dos escravos refugiados nas matas
(CASCUDO, 2004, p. 105). O azeite de dendé é outro ingrediente aplicado no restaurante do
entrevistado 5, cuja influéncia é africana (CASCUDO, 2004, p. 245).

Com relacdo ao cardapio dos restaurantes, pode-se perceber que os consumidores,
tanto os paraenses quantos os turistas, exigem que os estabelecimentos tenham elementos
regionais. Segundo Lisboa e Simonian (2010, p. 14) isso se da porque
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A simplicidade e o apego a natureza da culindria amazonica, em especial a do estado do Par3,
esta conquistando horizontes novos. Ela esta cada vez mais requintada e qualificada, pois o
cliente também esta mais exigente, querendo um produto com qualidade e que Ihe surpreenda.
Esse consumidor quer comer bem, sentindo o sabor dos alimentos e ao que ele remete, nesse
caso, a Amazonia.

Pelas demandas dos clientes, pode-se afirmar que os restaurantes ja operam de forma
inconsciente em um sistema culindrio com principios e regras construidas cultural e
socialmente. Como apresentado na figura 1, os chefs de cozinha dos estabelecimentos utilizam
ingredientes tipicos, pois o apreco pela culinaria da Amazonia se da pelos elementos regionais
presentes, como técnicas, insumos, sabores, modo de fazer e combinagdes.

Nas falas dos chefs de cozinha entrevistados, todos comentaram sobre pratos com
ingredientes tipicos que sao servidos em seus restaurantes. Estes ingredientes presentes nos
pratos dos estabelecimentos também sdo encontrados nas mesas dos paraenses. Desde o
tucupi, os peixes, até a manicoba, comida especial e caracteristica do Cirio, evento que atrai
milhares de visitantes todos os anos.

O modo de comer agai dos nortistas com farinha d'adgua e como um complemento a
comida do dia a dia frequentemente sofre preconceitos por outras regides. Entretanto, esta é
aforma original de consumo deste alimento, que de acordo com as lendas paraenses, diz-se ter
comecado com os indigenas.

Ha uma busca por raizes e tradi¢des nos pratos tipicos, pois eles "se ligam a historia e
ao contexto cultural de um determinado grupo, constituindo uma tradi¢do que se torna simbolo
de sua identidade” (GIMENES, 2009, p. 17).

Compreendeu-se que os pratos foram adequados, tendo em vista os avangos
tecnoldgicos no preparo e conservacdo de alimentos. As adaptagdes dizem respeito as
legislagdes sanitarias que trazem a padronizacdo dos pratos e as legislagdes ambientais de
protecdo aos animais, pois é proibido o uso de animais silvestres nos preparos.

Como exemplo, cita-se a manicoba que séculos atras era utilizada como conservante
natural de carne de caca e atualmente foi adaptada para a venda da maniva pré-cozida.
Segundo Morais (2011, p. 249) iSSo ocorre porque

A culinaria regional sobrevive adequando-se a modernidade e a globalizagdo, que impdem novos
padrées. Uma adequagdo com limites, diga-se de passagem, uma vez que a maior parte dos
ingredientes permanece. A ldgica neste caso ndo é excludente (ou... ou...), mas uma logica de
inclusdo— é tradi¢do e inovagdo ao mesmo tempo.

Constata-se que o presente e o passado estdo interligados a medida que "o presente
recorre ao passado para inserir os individuos (...) em um universo que os antecede e ultrapassa
sua existéncia", mas para que haja coeréncia para esses individuos, faz-se necessario uma
adequagdo ao modo de viver contemporaneo (MORAIS, 2011, p. 249-250).

Por outro lado, deve-se atentar ao fato de que

O patriménio é uma forma de manter uma cultura viva, mas ao mesmo tempo ndo pode se
transformar em mercadoria rentavel para que a sua preservagdo e conservagdo estejam
unicamente a “mercé” da mercantilizagdo do tempo e de tudo que nele se concentra, mas, antes
de tudo uma forma de manter viva a memaria daquilo que representa povos, lugares e historias

relevantes para a sociedade (ANGELO; CORNER, 2016, p. 154).
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A tradi¢do entendida como um legado, como o que foi e serd transmitido ao longo de
geracoes (SANTOS, 2007; BRUSADIN, 2014) pode ser percebida por meio dos ingredientes
utilizados, como por exemplo os peixes de dgua doce, ervas e hortalicas da regido Norte, como
o jambu; na técnica de cultivo da mandioca; na técnica de extracdo e utilizagdo do tucupi; no
modo de fazer da manigoba; no modo paraense de comer acai. A tradi¢do oral como "um
testemunho transmitido oralmente de uma geragdo a outra" (VANSINA, 1982, p. 158-159) é
encontrada na lenda indigena da manigoba e do agai.

Portanto, percebe-se que os pratos tipicos paraenses servidos nos restaurantes da
Estacdo das Docas apresentam caracteristicas de tradi¢do. Percebe-se também que a comida
tipica paraense é propria e caracteristica de seu lugar, na qual foi criada, desenvolvida e
apreciada ao longo de geragoes. Ela precisa ser conservada de forma a manter o maximo de
caracteristicas tradicionais e auténticas, pois a comida envolve histéria, conhecimento, habitos
e costumes de uma sociedade.

Para que se preserve o maximo de sua originalidade, faz-se necessario o registro dessas
comidas, saberes e sabores por meio de 6rgaos oficiais de preservacdo cultural. O registro
valoriza a cultura e a histdria de um povo, pois perpetua-se o conhecimento do saber-fazer. Ao
registrar as tradigdes como patrimonio cultural imaterial, honra-se o passado, fazendo com que
0 seu nome, a sua esséncia e modo de fazer viajem pelo tempo e espago, carregando todo o seu
esplendor.

CONSIDERACOES FINAIS

No presente estudo buscou-se contribuir para as discussdes relacionadas a tradi¢do, ao
patrimonio cultural imaterial e a comida tipica paraense, tendo em vista seu valor no tempo,
histdria, significado. Dito isso, o presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo da presenca
de insumos tipicos e técnicas de preparo originais nas elabora¢des comercializadas por
restaurantes, localizados em um complexo turistico e cultural de Belém do Para.

As caracteristicas de tradicdo que envolvem a percepcdo de legado e tradi¢des orais
estdo presentes nas falas dos chefs entrevistados dos estabelecimentos da Estacdo das Docas,
pois nos pratos tipicos paraenses sdo encontradas todas as caracteristicas de tradi¢do tratadas
neste estudo. Apesar disso, percebe-se que os pratos foram adaptados por conta dos avangos
tecnoldgicos, das legislacdes sanitarias e das legislacdes ambientais de prote¢ao aos animais.

Nas falas dos chefs de cozinha entrevistados, todos comentaram sobre pratos com
ingredientes tipicos que sao servidos em seus restaurantes. Estes ingredientes presentes nos
pratos dos estabelecimentos também sdo encontrados nas mesas dos paraenses, desde o
tucupi, os peixes, até a manicoba, comida especial e caracteristica do Cirio, evento que atrai
milhares de visitantes todos os anos.

Observou-se que a regido norte recebeu expressiva influéncia indigena e de
comunidades tradicionais detentoras de uma ampla compreensdo da fauna, da flora, dos
instrumentos, dos modos de preparo e das formas de obtencdo de alimentos. Esses
conhecimentos tradicionais obtidos informalmente sdo aplicados para o seu proprio proveito e
tém sido transmitidos de geragdo em geracdo, sendo atualizados segundo particularidades
regionais. Seus pratos estdo fortemente associados as identidades, aos pertencimentos sociais
e aos saberes ancestrais, e essas representacdes parecem ter sido construidas com base em sua
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relevancia histdrica, cultural, social e econdmica, em suas representacdes imaginarias como
lendas, poemas, letras de musicas e festividades.

Portanto, percebe-se que a comida tipica paraense é prdpria e caracteristica de seu
lugar, na qual foi criada, desenvolvida e apreciada ao longo de geracdes. Ela precisa ser
conservada de forma a manter o maximo de caracteristicas tradicionais e auténticas, pois a
comida envolve histodria, conhecimento, habitos e costumes de uma sociedade.

A cidade de Belém-PA tem um grande potencial turistico, principalmente o que diz
respeito a comida paraense e afins. Entretanto, seu potencial ndo é bem desenvolvido, desde a
disponibilidade de informagdes até a estrutura dos atrativos turisticos. Espera-se que a partir
da pesquisa realizada, os atrativos turisticos de Belém sejam vistos com um olhar diferente e a
comida paraense, mais valorizada e mais bem aproveitada pelo turismo local. Além disso,
sugere-se mais pesquisas nos atrativos turisticos paraenses, o reconhecimento do saber
indigena em certos pratos paraenses e o registro da histdria e o saber-fazer da manigoba como
patrimonio cultural imaterial.
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