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“O conhecimento € um caminho de construcdo coletiva onde
cada wm contribui com o seu punhado de experiéncias para
juntos seguirmos adiante nesta longa estrada da evolugio. Te-
mos o privilégio de crescer em uma regido rica culfuralmente
e fonte pujante de Saber, essencial para a produgio cultural,
artistica e cientifica. Somente através do conhecimento o ama-
zonense poderd compreender seu ambiente e transformar a sua
realidade. Conhecer nao € apenas necessdrio, € vifal”

JosE MELO
Governador do Estado do Amazonas
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APRESENTACAO

Este trabalho do folclorista Mdrio Ypiranga Monteiro foi solicitado
pela professora e folclorista Cascia Frade, para publicacio pela Uni-
versidade Estadual do Rio de Janeiro. Em razio da nio liberagio de
verba para a edigdo niao s6 deste, mas de todos os outros trabalhos, que
faziam parte do projeto, foi ele devolvido. Agora temos a oportunidade
de vé-lo publicado pelo Governo do Estado do Amazonas. por meio da
Secretaria de Cultura.

O assunto jd foi abordado rapidamente em 1972, na plaqueta sobre
Comidas e Bebidas Regionais, publicado na Série Turismo, pela Em-
presa Amazonense de Turismo (Emantur), no governo de Joio Walter
de Andrade. Em 2001, a Secretaria de Cultura publicou uma 2. edi-
¢io fac-similada, na Cole¢io Documentos da Amazonia, n.° 47.

Este ¢ um trabalho inicial, uma contribuigio, pois muito se tem
ainda para recolher sobre as nossas comidas e bebidas regionais, en-
tretanto ja € um comego. Que outros pesquisadores se juntem aos que
Jd escreveram sobre o assunto e se aprofundem na gastronomia ama-
zonense.

O livro traz inimeras receitas de comidas tipicas da cozinha ama-
zonense. Cozinha que sofreu a influéncia direta do colono portugueés,
além de outras. todavia nés nio perdemos o hibito da comida tipica
transmitida pelos nossos indios.

Manaus, 20 de fevereiro de 2014.
Marita Socorro Monteiro
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Apesar dainfluéncia portuguesa direta e da francesaindiretamente,
além de outros menores como a sirio-libanesa, mais tarde verificadas,
os habitantes da regido amazonense ndo perderam o hibito geral de
consumir alimentos solidos e bebidas tipicas legados pelo amazonin-
dio, conservando, principalmente no interior do Estado do Amazonas,
uma linha de tradi¢io muito viva.

Naturalmente essa tradigao dietética se apoia nos recursos naturais
de ficil obtengdo, mas mesmo na capital — Manaus — ndo escapam a
verificagio didria de qualquer estranho.

As vezes até experiéncias seculares persistem como reagiio ao pres-
suposto estimulo foraneo, ou sdo reformulagoes, mas € inegivel que
até mesmo o adventicio acostuma-se a dieta amazonense. Por outro
lado, costumes refugados pela cultura urbana sio admitidos ainda pela
rural, sem que isso implique em rompimento de um cédigo. O habito
de tomar o alimento com as préprias mios, a moda drabe, persiste em
zonas rurais € ndo se pode alegar que seja um fato de economia ou de
caréncia de educagdo social e doméstica.

O alimento assim, reconhecido. nio poderia deixar de concorrer a
classificagdo de quatro grupos dos quais somente o ultimo parece-nos
ainda ser social e antropologicamente o mais importante. Relaciona-se
esse grupamento de acordo com a frequéncia, qualidade e diversidade
de alimentos sélidos e liquidos.

QQuando se esperava que o consumo dos alimentos fosse comuns na
area comercial e turistica dos chamados “restaurantes tipicos™ e “casas
de pasto”, apenas diminuta porcentagem prevalece (peixe, caga e fru-
tas) sem a nota caracteristica do preparo. Os legumes. principalmente,
deixam de frequentar o cardipio. Comuns na mesa interiorana sio ig-
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norados na cidade. E certos temperos que substituem com vantagem o
colorau importado, a pimenta-do-reino. De acordo com a frequéncia e
aabstencio, podemos discriminar os alimentos em:

a) Comidas e bebidas regionais auténticas;
b) Comidas e bebidas mesticas;

¢) Comidas e bebidas forianeas;

d) Comidas e bebidas ritualisticas.

Estas iltimas sao proverbiais durante a Santa Semana, Natal de Je-
sus e nos ritos de passagem, interessando também a outros ritos me-
NOS OSteNsIvos, pPresos.

(Quando o colono luso penetrou na regido amazonense nio o fez
sem o espanto natural, isto é, sem advertir-se da “diferenga” dos man-
jares e da maneira como tomi-los e/ou adquiri-los. Essa diferenca
era grande e ele passou a enfrentar um novo conceito meio absurdo
arespeito do qué e do como se alimentar-se. Principalmente a respei-
to do vinho, que a metrépole nio lho mandava e cuja importagio de-
veria custar os olhos da cara. Dai que passasse ele a nomear “vinho™
as bebidas refrescantes que o indio e o caboco preparavam, de frutas:
vinho de caju, vinho de buriti, vinho disso e vinho daquilo. Muitas des-
sas bebidas correspondiam a um estado de plena embriaguez, quando
demasiadamente fermentadas, a exemplo da chicha, do caxiri, da cai-
¢uma. Mas eram de natureza ritualistica. mesmo quando oferecidas ao
hospede chegado.

Somente muito mais tarde ¢ que o colono conseguiu manter. a cus-
ta do escravo indio e depois do negro. uma constante dietética mais ou
menos similar & de origem, ao serem cultivadas as hortas e pomares.
As frutas europeias, com excegio da noz e daroma, nio se davam bem
com o clima adusto e quando produziam como a parreira, eram frutos
sem gosto, dcidos. Todavia ele, o colono, conseguiu aclimatar o jambo
eamangada India, atualmente encontrados em toda a Amazonia, a me-
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lancia e o melio do Oriente proximo. o figo, o limédo, a laranja, porque
frutas dcidas proprias a temperaturas altas, a climas do tipo equatorial.
Essas frutas foram aceitas e sdo consumidas, mas evidentemente sua
constincia e presenga resumem-se na dependéncia de cultivo racional
INtensIvo que nio existe.

Outras mfluéncias adquiridas do colono portugués e/ou absorvi-
das a continuagdo pela sociedade dos homens sio limitadas as dreas
urbanas e jamais penetram nas zonas rurais, por exemplo, a sopa ou o
prato de macarrio (macarronada), pizzas, maioneses, lasanhas, baca-
lhau, batatas americanas com rétulos portugueses, nabos e rabanetes,
cenouras e berinjelas. Aceitaram-se as couves, repolhos. alfaces, pi-
menta-do-reino em grios e moida (esta custava muito dinheiro no pas-
sado), sal de cozinha, posto que o indigena e o mesti¢o conhecessem
métodos priticos de obté-lo de vegetais e de certa qualidade de barro.
Outros tipos de peixe do salgado e mariscos nido entram na cozinha
popular amazonense do interior. Sdo finuras perfeitamente dispensi-
vels e onerosas, embora essa populagio conhega também crusticea e
conchiferos comestiveis. dos tltimos uma espécie de ostra produtora
de pérolas azuis, réseas, brancas, ndo industrializadas.

Inegavelmente a civilizagio e a cultura europeias nos legaram ou-
tras comidas tipicas ou o gosto pelos confeitos e doces. uma arte onde
o mirmiddo romano ji havia colocado o seu génio. O que acontece
muito recentemente com a sofisticada mesa dos hotéis, onde maitres
conseguem escamotear o lidimo prato regional enfeitando-o de nomes
esquisitos e de achegos mais ou menos estramboticos do tipo, s6 para
exemplo, de “tambaqui a0 molho de camario”, onde o peixe regional
vai perder seu sabor primitivo na hora de acepipe com a intromissao
mndébita de marisco alienigena e além de tudo salgado. Isto €, natural-
mente, uma forma de superpor-se ao simplério. uma vez que a suntuo-
sidade de um prato na aparéncia vai deslumbrar os olhos do esfomeado
usudrio, mas nio lhe serd, para seus érgios dirigidores, menos maléfi-
co que uma tonelada de carga a mais de um barco exiguo arqueamento.

"X
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E bem possivel mesmo que a maioria das doengas do figado etc. acon-
tegam por via desses deslumbramentos opiparos, onde a inovagio da
carne crua e do peixe cru a japonesa serve mais ao exigente conceito
de “esti namoda” do que as necessidades fisiologicas.

Essa nova experiéncia. de que nos dio conta os menus fastuosos
de alguns hotéis de Manaus do inicio do século, e talvez de pequenos
e modestos restaurantes estrangeiros do tipo ROTISSERIE AMAZO-
NENSE, ndo advoga a favor de um conceito razodvel de “comer bem”.
Nem mesmo a tdo badalada feijoada brasileira poderia competir em
termos de riqueza vitaminica com a modesta e ruralissima caldeirada
cosmopolita de peixes, onde o cilcio e o fosforo esmagam as tentativas
de encontrarum substituto. Certamente um peru. que nio deixa de ser
ave americana trazida de volta da Europa na charola dos condimentos e
recheios estranhos, — um peru nio pode competir com 0 nosso mara-
vilhoso mutum recheado e posto no forno para colagio do Natal. Pois
eu vos digo que isso acontece em vilas e cidades amazonenses onde o
peru natalino ndo transpoe a soleira da porta.

Tratando-se da cozinha popular amazonense ela resulta hoje mais
um genero composito, quando se fala de uma maneira generalizante,
mas o mundo amazonico nio conhece esse capricho gastronomico
quando se permite falar de regides niao visitadas pelo tempero e pelos
condimentos europeus. Quem desejar comer ao natural deve acomo-
dar-se a uma perspectiva puramente regional e libertar-se de precon-
ceitos. Isso de saborear coxas de jia nunca foi novidade para o indio,
como nio seria o habito de comer camaledo ou rabo de jacaré, por ai
assim até churrasco de cobra. Mas que se quer? A civilizagao e a cul-
tura possuem uma diditica exigente, um preconceito esmagador, um
tirocinio que progride a margem dos acontecimentos das sinisias na-
turais. Embora ela ndo admita a repeti¢io de fatos consagrados pelo
uso, em certas circunstancias, fecha os olhos maliciosos aos fatos so-
ciais estimulados pelo abuso. E assim, de certo modo, vio os costumes
e habitos sendo modificados ora por uma exigéncia formal, ora pelo

N
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stmples acaso. (Que o homem passasse a comer usando extensoes (ade-
re¢os metilicos ou de madeira) dos dedos ¢ coisa que ao drabe e sua
cultura parecem contra a lei de Deus que deu ao homem maos e dedos
paraisso, mas também era solicitagio da filosofia cinica. As sociedades
primitivas do Amazonas dispensavam perfeitamente essas extensoes,
do mesmo modo que dispensam ainda hoje as enormes e sofisticadas
tralhas de cozinha. Uma panela de barro somente basta para comunicar
ao alimento cozido certa gostosura. Chega-se ao ponto de dizer que
panela de feifio e de arroz ndo se troca para o alimento nio perder o
sabor. Os tinicos implementos usados pelas familias rurais sio a colher
de pau para mexer o guisado e as vezes uma ou outra pequena colher
de madeira para levar o arroz a boca. Uma sobriedade similar ao do
japonés e chinés com seus pausinhos higiénicos.

(Quando a civilizagdo se exige nas sociedades rurais e urbanas a co-
zinha popular nio deixa de sofrer abalo na sua comoda diversidade de
alimentos. Jd se falou nesse assunto, mas seria bom repisi-lo, lembran-
do que um prato do tipo pirarucu de casaca ou de cartola ndo passa de
uma reformulagio do pirarucu sébrio, desfiado, preparado com leite
de castanha amazonense (noz-do-brasil), jerimum doce ou caboco e
condimentos escassos. E dai para uma longa extensio de novidades
barbaras que cozinheiros alienigenas mais interessados em adquirr
notoriedade do que servir a barriga dos comildes. oferecem nos res-
taurantes chiques.

Com esta pequena introdugao, queremos colocar de sobreaviso ao
nosso leitor. porque certas comidas que vio aparecer aqui, € muito po-
pulares, sio apenas, como se disse, reformulagées um tanto grotescas
de pratos regionais velhissimos.

Por outro lado comidas populares do tipo das que exigem maio-
nese ji aspiram nacionalidade amazonense porque sio praticamente
misturas, remanejamento disso e daquilo, atividades gastronomicas
resultantes de um processo de acomodagao aculturada.

N A >
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Hi que distinguir na sociedade amazonense pelo menos trés or-
dens de consumidores dessas comidas. a essas ter ordens, que em
absoluto sio arbitririas, dependem muito naturalmente da situagio
economico-social dos usudrios, da sualocalizagio no espago amazoni-
co e da maior ou menos facilidade de obter-se alimento. O nosso pen-
samento verificado com base no que se conhece da pritica, poderia ser
distinguido com uma gradiente em que a base seria a larga perspectiva
fundamental indigena e o dpice rarefeito a influéncia atual provocada
na sociedade “alta” pela moda dos pratos raffinés. A classe média an-
daria se contentando com a miscigenagio mais acentuada do primiti-
vo indigena, enquanto que a classe privilegiada optaria por um vago
acrescentamento (op¢io as vezes forgada pelo regresso ao tradicional)
das ofertas regionais. Neste particular ha necessidade de fazermos
uma observagio importante: no que se relaciona as frutas e “vinhos™
de origem amazonense, a demanda ¢ maior do que na classe média,
em virtude do alto custo das ofertas e a intromissio lisonjeira de frutas
importadas, do tipo maga, pera, uva, figo, morango, damasco, ameixa,
caqui € outras.

A classe nao privilegiada financeiramente deixa na atvalidade de co-
mer frutas regionais, mesmo do tipo mais comum e mais difundido. a
banana porque lhe custaria “os olhos da cara” uma penca (agora se diz
palma) contendo apenas dez bananas. Custa nas feiras e carros de rua
uma penca cem cruzados (Cz$100,00) (R$10.00), mas um cupua-
¢u s se adquire pela quantia de duzentos cruzados (Cz$200.00)
(R$20,00)! Com tendéncia para dia ap6s dia aumentar a oferta, en-
quanto a procura diminui na propor¢ao do alto custo imposto nio pela
raridade. mas pela ganincia.

Essas e outras condi¢oes, a que ajuntamos o problema do peixe
fresco, afastam o povo, no tempo. daquela fartura de cerca de quarenta
anos antes, quando o jaraqui (peixe de pobre) era vendido em “camba-
da de seis unidades” ao preco de um cruzeiro (Cr$ 1,00) e setenta anos
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antes a razdo de uns mil-réis (Rs.1.000) a “cambada de dez a quinze
unidades”. Com vantagem de o usudrio adquirir peixes maiores no
Mercado Publico, na chamada ironicamente pelo povo “hora da cre-
olina”, por nonada.

Aquela “hora da creolina” regulava pelas dez horas da manha, hora
em que os fiscais da Prefeitura Municipal comegavam a expurgar a car-
ne e peixe fresco, deitando em cima creolina. Claro que o povo s6 ad-
quiria alimento antes do expurgo. Hoje ndo mais existe esse sistema e
nem se pode adquirir peixe barato, consequentemente se o pobre nio
apela para o chibé, a que nos referiremos mais tarde, como a férmula
mais barata de alimentar-se, ¢ obrigado a tomar cha de capim-santo ou
chicoria com bolacha. Ora, esse famoso chibé é também a evasio do
caboco nos dias chamados “dificeis”, quando nio hd nem peixe nem
caca. Seria o alimento mais clissico da regido, bem recebido por gente
de estémago herildico e de visceras hieriticas, do tipo fidalgo, capi-
ties-mores. padres e bispos, que todos se honraram com a dieta em
viagem pelos 110s amazonenses ou nos dgapes festivos.

Inclua-se nesse programa alienigena a utilizagio atual, em grande
escala, do leite de coco engarrafado e importado, em substituigio ao
leite de castanha amazonense (noz-do-brasil), muito mais alimenticia
e exportada para o estrangeiro, que dela faz uso suplementar no cho-
colate. Ainda aqui seria preciso que descobrissemos para os interessa-
dos a origem do chocolate com leite de castanha regional? Pois era o
que havia de mais comum numa regido cacaueira como Santo Antonio
de Borda (rio da Madeira), onde a utilizagio dos carogos do cupuagu
torrados e reduzidos a p6 fazia concorréncia séria ao produto origi-
ndrio do cacau. Tornou-se famoso em todo o Amazonas o chocolate
produzido em Borba, capital da vila acima citada, e ndo se sabe a razio
por que esse e outros produtos de aceitagio no mercado consumidor
perderam a vez, desapareceram. Talvez porque as familias que o pro-
duziam, Xerez, Paula e S, Coutinho, foram desaparecendo, os novos
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A MESA )
AMAZONENSE

A mesa amazonense pode prescindir de acessorio do tipo toalhas,
guardanapos, adereco de talhares, recipiente para farinha, excetuan-
do-se o caneco ou a cuia para dgua, se se pretende oferecer-lhe aspecto
natural, decididamente rural.

Diversamente. quando o nimero de comensais é grande, prescin-
de-se da mesa e cada qual, provido do seu prato, busca um recanto a
sombra ou agachado dentro d*igua rasa de proximo igarapé comendo
SET-Cermonia.

Antigamente, nessas dgapes mais barulhentas do que suntuoso, ha-
via aimprescindivel figura humana da saracura, uma ou mais mulheres
que rodeavam a mesa, furtando dos pratos os pedagos mais gostosos e
deixando aos participantes lesados encabulados. Essa atividade faceta
erarecebida com festivas gargalhadas e criava um ambiente de familia-
ridade e de harmonia. Ninguém poderia aborrecer-se porque a gaiati-
ce fazia parte do momento.

Concorrendo com a saracura, um ou mais meninos, usualmente la
para o fim do almogo, quando os dnimos estavam relaxados pelas bebi-
das/temulentas, se esgueiravam por baixo da mesa e davam de amarrar
saias ou cordoes de botinas, umas nas outras. Eram os mucuranas. O
efeito final seria desopilante, com senhora e cavalheiro a se puxarem,
tentando erguer-se da mesa. Ou entdo furtavam de brincadeira as ser-
vilhas as mulheres ou outro qualquer objeto ficil de escamoteado.

Mesa posta, a farinha ¢ acumulada em monticulos (um ou dois ti-
pos de farinha, mas geralmente amarela e seca) ao lado de cada prato

¢ 17 >
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e montinho de pimentas de virias tonalidades e espécies. Esse acom-
panhamento imprescindivel nas refeigoes do indio e do caboco pode-
r1a igualmente ser servido na forma de molho a base de vinagre ou de
azeite natural, porém a presenga do vinagre nem sempre € aceita. A
proposito desse molho falaremos depois.

Em certos casos a farinha pode ser substituida por placas de beiju
amarelo ou branco, dos tipos que se indicard adiante. De pdo de trigo
nio se fala, pois ¢ luxo nos povoados rurais, mas a bolacha industria-
lizada ¢ encontrada nos flutuantes e regatoes. justificando o dito bre-
jeiro popular: “Mulher e bolacha em toda parte se acha™. S6 nas vilas
e povoados mais cerca € que existem panificadoras. O pio do caboco e
do indio € o beiju ou tapioca. Por falar nela, sua influéncia em Portugal
vem assegurada pelo romancista Ega de Queirés, em 4 Reliquia.

O consumo ordindrio de pimenta, mesmo nos restaurantes ¢ ho-
téis de Manaus e do interior do Estado, em hipétese alguma tem a ver
com qualquer influéncia alienigena, como costumam propalar os no-
vos cozinheiros e chefes importados e desconhecedores. portanto, da
originalidade da cozinha amazonense. A nossa pimenta sempre foir um
condimento indigena de natureza a aplicagio, pois que o silvicola e o
caboco a tém por estimulante sexual e dele ndo se privam nas suas co-
medorias.

O indio prepara a pimenta de todas as maneiras possiveis, seja
malagueta, murupi ou outra qualquer, mas o principal ingrediente da
comida é mesmo o falado e estimado pquitaia (nome de uma formiga
mintscula e de dentada dolorida): a pimenta-malagueta é preparada
por torrefagio e reduzida a finissimo po. Esse condimento € reservado
aos fortes, aos turunas. Na caga o cagador ndo dispensa a pimenta, pre-
parando-a esmagada na cachaca (aguardente de cana).

Os pratos essenciais, de longa tradigdo, ¢ o peixe e a caga (quadri-
pedes e aves, répteis € insetos ) a que se ajuntam os queldnios, ceticeos
e até¢ mesmo alguns vermes comestiveis.

¢ 8%
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O peixe, das espécies mais comuns, jaraqui, pacu, sardinha (flu-
vial), branquinha. piranha, acard, mandi. bodo, e outros de maior por-
te como a piraiba e o pirarucu, tanto podem ser consumidos na hora
como conservados em involucros de folhas de pacova-sororoca, aru-
md, bananeira comum, palmas, depois de moqueados ou de assados
na brasa. Servem para o café da manha, o desjejum, a falta de beiju ou
macaxeira, card etc.. ao almogo, merenda nas folgas das derribadas ou
na roga. Eo prato escasso, as vezes de circunstincia, quando nido me-
lhor no dia a dia.

Ignorando ainda hoje, em certas povoagoes muito distantes dos
centros urbanos os meios técnicos de conservagio dos alimentos (frio
condicionamento) o indio e o caboco apelam para recursos prove-
nientes de suas experiéncias milenares, que sempre surtem resultados
convincentes. No caso, podem cavar um buraco no chido. forrd-los com
folhas, deitar a terra ou barro por cima e fazer um fogaréu de dura-
¢do nunca inferior a sessenta minutos, conforme vulto de material a
ser assado. O calor exterior comunicado ao alimento indiretamente
nio o querma nem o sabreca (sapeca, como se diz na linguagem po-
pular), mas tosta, e assim fica imputrescivel e duradouro, pronto a ser
consumido a qualquer momento. Resiste meses, a agio do tempo. Ou
entdo apelam para aquilo que ficou conhecido em todo mundo como
mogquém, ¢ que originou a palavra francesa boucan e seus derivados:
preparam um jirau (armagiao de madeira leve atada com cipd, de cer-
ca de um metro de altura por um ou dois de comprimento) e sobre as
varas horizontais do jirau ou moquentiua arrumam o alimento envolto
em folhas de bananeira ou arumd, feito o qué, sob ele acende um fogo
brando que deve ser alimentado sempre. O alimento assim preparado
se chama “moqueado”, e quando for usado em caminhadas, repasto
de cagadas e pescarias, nio precisa ser mais cozido nem assado, ji estd
“no ponto”. Todavia isso nio impede que alguém frite um grande naco
de carne ou asse o peixe, ou mesmo venha a cozinhar o moqueado.
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Na alimentagio mistica do indio ou do caboco seguem-se peixes de
maior propor¢io, tucunaré, tambaqui, dourado, pescada, matrinxa,
surubim, arapapd, pirarara, tratados da maneira precedente ou a eu-
ropeia, estofado, com recheios, condimentos, em postas calderradas,
costeletas ou ainda desfiados.

E usual que tais peixes e outros sejam preparados na propria ba-
nha ou em banha de peixe-boi, tartaruga. a fim de que nio percam a
substiancia do seu préprio sabor. Ou em 6leos vegetais. O chamado
“tambaqui-de-cacete” encontrado vulgarmente nos mercados e feiras
de Manaus, proveniente das zonas rurais, passa por ser dos melhores
alimentos de “conserva”, podendo resistir muitos dias as temperatu-
ras, desde que sabiamente moqueado. Desse preparo em conserva se
obtém. por desfiagio e socagem em pilio. um produto fariniceo de
agraddvel sabor, denominado piracui, mercadejado em paneiros for-
rados com folhas de arumai a fim de conservar o sabor primitivo. Essa
farinha de peixe serve também de alimento de circunstancia nas longas
viagens e labores do “centro™ da mata, posto que naturalmente seja um
tanto salgada. A palavra piracui significa exatamente: pir@ = peixe; cui
= po: farinha. A quantidade de sal que encontra nesse produto € devido
ao cuidado da preservagio.

Todavia, nenhum produto alimenticio origindrio da capacidade in-
ventiva do indio foi mais admitido ontem, posto que hoje rara em virtu-
de de leis protecionistas, do que a mixira de peixe-boi e de tartaruga.
um alimento que apods o processo de fritura, passa a ser conservado na
propria banha do animal.

Dos peixes grandes, pirarucu = peixe vermelho, porque sua carne
tem essa cor, ou arapaima, comumente de cerca de dois metros de en-
vergadura por 0,60 de didmetro e de trinta a oitenta quilos de peso ¢
o mais requerido, podendo ser conservado seco em mantas (piraém) —
salgado. Usa-se comé-lo desfiado e cozido com leite de castanha ama-
zonense (noz-do-brasil), legumes regionais ou apenas mamaes verdes
bem cozidos (a fruta dissera um leite dcido) no préprio recipiente em

¢ 205



COZINHA POPULAR AMAZONENSE

que se prepara o peixe. No entanto que se torna mais apreciado o gui-
sado com jerimum (abébora, como € conhecida em outras regides do
Brasil). Sabe bem frito na prépria gordura ou em banha de porco em
postas ou costeletas, assado na brasa, mas o melhor pedago é a ven-
trecha. Acompanha-se indistintamente com arroz branco ou colorado
com urucu, feijdo e manicoba e pimenta. A farinha ¢ indispensivel,
mas recomenda-se a amarela (farinha-d“dgua), a farinha de varini, pro-
duzida numa localidade do rio Amazonas, préxima a cidade de Tefé.
No melhor dos casos o peixe é acompanhado do pirdo mole, ou pirdo
escaldado, uma mistura de farinha e condimentos com dgua fervida,
quente. Sobre a origem desse pirdo, escrevemos artigo dilucidativo,
contrariando a ideia alienigena do escritor Camara Cascudo, que o
dava por africano.

Seavez for da piraibanova, seu preparo nio difere do ji referido ao
pirarucu, mas aconselham-se os filés do lombo, o figado, ventrecha e
a parte da cabega, extraordinariamente saborosos. Sopa de cabega de
peixe, bem preparada, deixa dgua na boca. E um prato reconstituinte.
Todavia, esse peixe constitui-se tabu para muitas pessoas, inclusive in-
digena e ¢ repelido hoje em dia porque nio dispensa niufragos.

Nessa lista podemos incluir o tubario, egresso do mar e fazendo
séria concorréncia a piraiba, com que se assemelha na voracidade; €,
porém, menos aceito ainda e mesmo rejeitado e sua carne nio entrou
no mercado.

A pescada, peixe de trinta a quarenta centimetros de envergadura e
elogiivel pela carne tenra, recomendada a convalescente de primeiro
grau e assaz consumida nos hospitais de Manaus e nos casos de res-
guardo. Na mesa gosta-se de servi-la inteira, assada ao forno, estofada,
com relativa ajuda de temperos regionais, sem a excedéncia de outras
participagoes estranhas. Cozida em postas nio perde o sabor original.
E prato de muita categoria e por isso o peixe é vendido pela hora da
morte.
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O tucunaré, menor, com até cerca de setenta centimetros de com-
primento, € um dos peixes mais saborosos e gabados da regiio amazo-
nica, ndo resistindo, porém, muitas horas senido na forma moqueada.
E de ficil decomposigiio, principalmente pescado na lua nova. Entra
em todo carddpio de hotel e restaurante, mas nesses cardapios sofis-
ticados abusivamente ¢ misturado o saboroso peixe com molhos de
camario e outras desserventias que lhe tiram o gosto natural. O me-
lhor é comé-lo sobriamente, com os ingredientes aconselhados pela
tradiciio, que sdo: uma folhinha de alfavaca, cheiro-verde, cebolinha,
pimenta-do-reino, pimentio e tomate. Quando frito sabe melhor ser-
vido em folha de bananeira.
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Geralmente o tucunaré € servido em forma de caldeirada, ele apare-
ce também em postas, assado sobre brasas ou cozido.

O nome caldeirada, somente o nome, é novo no conhecimento do
povo porque resulta uma influéncia portuguesa de que o indigena ficou
distante. Perceba-se: somente o nome caldeirada. O processo, no entan-
to, € mais antigo, pois que o indigena e o caboco usavanm-no nas grandes
festas comunais, empregando de uma s6 vez toda sorte de peixes peque-
nos e grandes, cortados em postas a ferver nas grandes talhas de barro
denominadas geralmente igagiuas, mas em nheengatu € inhapepu. A
propria caldeirada diz em lingua de indio mimoinsdua. A comida é muito
comum hoje nos restaurantes da cidade de Manaus, mas em panelas de
aluminio e de barro. Sabe melhor feito em casa, em panelas de barro.
Pode ser acompanhada com pirio de farinha, ao gosto.

Caldeirada r/(’r’r'/ff//'-"}’(f“'{'z. IS @S UL menie Jads~5e Qo gosioso peire
lucunare. £olo ae auiori@norado , relirada da duernel
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PIRARUCU DE CARTOLA OU CASACA

Pirarucu seco salgado, tomate, cebola, pimentdo, cheiro-verde e
uma folha de alfavaca. Barara americana (conhecida por portuguesa)
e azeite de oliva ou azeite porrugués. Feijio verde, maionese caseira
ou de conserva, farinha de uarini, ervilha, azeironas, leire de castanha
amazonense (noz-do-brasil) ou de coco se ndo houver da ourra.

Frite o pirarucu e desfie, separadamente. Cozinhe a barara e feijio
verde. Misture 0 molho de maionese com as verduras. Bote a farinha
de molho no leire da castanha ou do coco. Arrume numa travessa as
camadas de pirarucu desfiado, verdura e farinha de varini. Cubra com
o creme de maionese. Enfeite a seu gosto e sirva frio.

Precauciio: ponha de véspera o pirarucu seco salgado de molho em
dgua, a fim de eliminar parte do excesso de sal.

Pirarucude casaca ou de cartold. Ja so fsticado com banana frita

e batata patha. Foto de autorignorado, retirada da ternet.
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MOQUECA DE PIRARUCU

Usa-se o pirarucu fresco, denominado pelo povo frescal.

Cortar o pirarucu em filés ndo muito grossos, tipo bifes de carne.
Colocar as postas em limdo, sal e alho. Noutra panela ter um pouco de
dendé ou caioé (1/2 garrafinha), bastante cheiro-verde, cebola, toma-
te, um dente de alho e uma pimenta-murupi verdosa, dependendo da
resisténcia das pessoas que vao pastar aiguaria. Sendo gente costuma-
da a pimenta pode colocar-se duas.

Ralaum coco e tira o leite, reservando o bagago.

Quando estiver quase na hora da refeigio, refogar os temperos da
panela, colocar o pirarucu e regar com o resto do dendé. Tampar a
panela e baixar o fogo. Em tilimo lugar se poe o leite de coco. Serve-se
com arroz branco e pirio de farinha mitida.

A farinha é feita da seguinte mameira: colocar dgua do coco que
se reservou a parte (dgua quente), espreme e colocar o leite na panela
de que se retirou o pirarucu. Fazer o pirdo escaldado e servir com um
pouco do molho.

E de cair para tris.

ABRE-APETITE DE PIRARUCU
(bolinhos)

Ingredientes: pirarucu seco; cebola; cheiro-verde, cebolinha,
alho, tomate, pimentio e batata “portuguesa”, azeite para o refogado.

Primeiramente se pée o pirarucu de molho para evitar o exces-
so de sal, seis ou sete horas antes de utilizi-lo. Depois cozinha-se e
desfia-se, passando na miquina de moer carne, junto com o refogado
obtido antes com os ingredientes. Cozinha-se a batata em separado e
espreme-se no espremedor e mistura-se com o pirarucu ji desfiado.
Despejam-se as claras e gemas de dois ou mais ovos (calculando-se a
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quantidade a ser servida na mesa), mistura-se tudo amassando com a
batata e fazem-se os bolinhos paraa fritura em 6leo quente.

Nas zonas onde hd ainda ovos de tartaruga, os ovos de galinha sio
substituidos dando assim um tonus de maior nacionalidade aos boli-
nhos. Estes também podem ser comidos acompanhados de bebidas
fortes.

PEIXE COM MOLHO PICANTE

Ingredientes: um quilo de pirarucu fresco (filé) cortado a maneira
dos bifes. Um litro de creme de leite. Uma colher de sopa de mostarda.
Uma colher de sopa de suco de limio. Sal ao gosto. mas cuidado com
a mio pesada. Pimenta-do-reino, uma pitada, de leve. Trés ovos, mas
vio usar-se apenas trés claras e uma gema. Uma colher de sopa de fari-
nha de trigo. Meia (1/2) xicara de picles ou mais.

Modo de fazer o molho picante para ser comido com qualquer
peixe, mas principalmente com o pirarucu: bate-se as claras em neve,
adicionam-se a gema e o trigo. Neste creme obtido passa-se o peixe em
postas e se frita em 6leo quente.

A parte faz-se o seguinte molho: creme de leite batido com mos-
tarda, limido e pimenta-do-reino. Depois de bem batido se junta o pi-
cles. Arruma-se tudo numa travessa e deita-se o molho por cima do
peixe. Coma até pegar o sol com amao.

MIAPEMIRI DE PIRARUCU
(bolinho de pirarucu)

Ingredientes: pirarucu seco salgado ou farinha de peixe (piracui);
cheiro-verde; cebolinha: alho; pimentio; pimenta-malagueta ou muru-
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pi (melhor esta): batata-doce (card) ou inhame; ou macaxeira; ovos e
polvilho de mandioca. Pode-se adicionar salsa.

Lava-se bem o pirarucu, depois de manté-lo de molho pelo periodo
de seis a oito horas. Cozinha-se misturado com os temperos acima. A
parte cozinha-se a macaxeira doce (ndo mandioca) € unta-se com ovos
de tartaruga ou de galinha. Fazem-se os bolinhos e rola-se eles numa
tibua onde estd o polvilho. Depois se leva o bolinho a fritura em 6leo
vegetal. Depois de pronto, fiito, se desejar, di-se um hgeiro furo no
bolo e derrama-se uma por¢io mintscula de mel de abelha (nio mel
de cana) e disfarga-se escabeche. Esse tipo de bolo também conhecido
por manué, pode ser aumentado de volume, se assim se desejar, para
festas ou merendas.

Observaciao: Nio é conveniente deitar as claras dos ovos, somente
a gema. Igualmente. o bolo nio deve ser guardado para muitos dias
apos a sua feitura. Tem que ser comido fresco.

PIRARUGU COM CHIBE

Chibé é uma beberagem simples. na base da farinha seca com dgua
e agucar, bebida de circunstincia, refrescativa. A receitaem que se adi-
ciona o pirarucu frito ou mesmo moqueado, ndo leva dgua. somente o
leite da castanha (tocari ou noz-do-brasil) e leite de gado.

BOLO D& PIRARUCU

Mais ou menos um quarto de pirarucu, seco, correspondente a
meio quilo por fartura. Repete-se como de outras vezes que se deve
eliminar o teor de sal, deitando o peixe de molho de véspera. Qualquer
excesso de sal prejudica o sabor daiguaria.
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Ajunte-se manteiga fresca (nunca margarina), farinha de trigo ou
polvilho de mandioca, leite fresco de castanha amazonense (noz-do
-brasil) ou de coco; ovos de galinha ndo de granja.

Modo de proceder: obtenha um refogado a que se adicionou uma
pitada de sal (cuidado com a mo pesada!) e passe tndo na miquina
de moer misturado ao polvilho de mandioca ou farinha de trigo com
a manteiga ¢ o peixe. Adicione-se a gema batida e depois as claras em
modo de neve. Vai ao forno em forma a que se misturou polvilho ou
farinha de trigo, manteiga e a critério, farinha de rosca.

Cozinhe o bolo em banho-maria.

Retorno da peseado pirarucu.

Foto do Albumde Manauws, adiministracao Antonio Maia.
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Pirarucu frito. Foio de autor ignorado, retirada da internet.

JARAQUIENSOPADO EM LEITE DE CASTANHA

Se frita o peixe jaraqui em 6leo vegetal.

Em recipiente separado prepara-se o leite da castanha amazonense
(noz-do-brasil), reservando-se o bagaco. O preparo do leite, quando
ndo hd industrializado, ¢ o seguinte: toma-se a castanha verde e rala-se
bem ralada. Deita-se dgua em proporcio ao volume do material rala-
do e espreme-se num pano limpo de malhas estreitas. Numa travessa
deita-se o peixe um a um ¢ derrama-se o leite e sobre este, colheres de
sopa do bagaco, at¢ que o peixe lique impregnado do leite da castanha.
Serve-se com pimenta (molho ou a pimenta em ser) & parte. Nesse pra-
to ndo hd um acompanhamento obrigatorio de farinha, mas isso no
impede que o usudrio aceite a farinha de varini ou a d’dgua. No interior
do Estado do Amazonas uma peixada desse tipo ou de outro ¢ sempre
favorecido com alguma coisa para esquentar, no caso cachaca com li-
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mio. Em outras circunstincias, se hda um filantropo, servem-se batidas
de frutas regionais: maracujd, graviola, caju, etc. Em casas de menos
prosipia, geralmente nas de pessoas da classe média ou da classe me-
nos favorecida, invés do clissico “abre” aparecem os vinhos regionais
de qualquer fruta.

CACAROLA DE CAMARAO ECARANGUEIO

O nome, somente o nome, ¢ novo no conhecimento do povo. O
processo porém € mais antigo, pois que o indigena e o caboco jd o ex-
ploravam com a mesma receita atual.

Hé um tipo de camardo (pitu) e de caranguejo (uagd) do rio, de co-
loragdo desmaiada, esbranquigado, diriamos quase transparente, que
se pesca de paneiro forrado com tela fina, ou de pucd (pequena tarrafa
ligada a uma vara). pelas beiradas e de que se prepara cagarolada com
refogado adicionando-se farofa.

O outro tipo de caranguejo, maior, de envergadura semelhante ao
do Pard, muito comum no municipio de Manacapuru, serve melhor a
mesa porque mais rentivel. E o auacu ou siri graiido, que se come em
casquinhos e unhas devidamente preparados da seguinte maneira, tan-
to o pequeno como o grande: toma-se toda a carne do caranguejo, des-
fiada, e unta-se com bastante limio a fim de eliminar o almiscar; depois
se lava ou espreme-se o conteudo num pano limpo até eliminar todo o
suco do limio, ficando a carne seca. Feito o qué, poe-se o sal e leva-se
a carne a refogar com tempero regional: cheiro-verde, pimentio, alho,
pimenta-do-reino, tomate. A farinha seca ¢ torrada a parte e passada
em peneira para ficar bem aglutinada. Para conseguir-se uma fritura
a0 gosto, serd bom fazé-lo em azeite de caioé ou dendé. porém usa-se
também azeite de oliva. O bocado ¢é servido ou na prépria concha do
caranguejo ou em concha vazia de ostra. Depois de assim servido, o
usudrio ainda pode adicionar limdo ao seu gosto e pimenta- malague-
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ta. Existem pessoas que s6 colocam o azeite apds o refogado pronto.
Adicione-se uma colher de sopa de dendé e de leite de castanha ama-
zonense (noz-do-brasil) ou de coco.

CAMARAQ FRITO

O mesmo tipo de comestivel pode ser obtido com fritadas e coloran
queimado. Observe-se que estamos deitando prestigio sobre o cama-
rdo fluvial e ndo o salgado. A fritada pode ser obtida com qualquer tipo
de azeite ou gordura animal, por exemplo, azeite de pataud, de caioé
ou banha de peixe-boi.

| — SOPA DE SIRI (CARANQUEIO)

Lava-se o siri com bastante imao. Depois se escalda com um pouco
de sal e casca de limdo. Pée-se bastante alho, cebola de cabeca (cebo-
linha), pimenta-do-reino, tomate, colocando-se para refogar com uma
colher de sopa de azeite de dendé e outra de manteiga fresca.

Ajunte-se um pouco d’dgua, sal a gosto, duas batatas chamadas
portuguesas (americanas de origem) cortadas em cubos e trés colheres
de sopa de leite de coco. Deixa-se ferver bem. Quando a batata e o sir1
estiverem cozidos, coloca-se o cheiro-verde e a cebolinha. Deixa-se
cozinhar para ficar um caldo bem grosso. Serve-se quente.

A intromissao da batata portuguesa pode ser dispensada e em seu
lugar pedagos miidos de jerimum caboco.
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Il - SOPA DE SIRI (CARANGUEIO)

Outra versio da mesma sopa requer apenas mais sobriedade. Lava-
-se bem o siri (a quantidade do caranguejo estd de acordo com o nii-
mero de comensais) a fim de eliminar tanto o pitii como corpos estra-
nhos. Depois de lavado em dgua fresca. escalda-se. Vocé poderd fazer
a partir do animal desfiado, inclusive a carne das unhas, ou dele morto
inteiro. Apos, submeta a carne desfiada a um rigoroso banho de suco
de limdo e esprema tudo num pano, lavando em seguida para eliminar
novamente a acidez. Arrume numa panela em separado todo o tempero
que desejar, ndo faltando nele nem a folha de alfavaca, folha de louro,
cebolinha, pimenta-do-reino, salsa (sarca), dente de alho, tomate. Re-
fogue tudo primeiramente, depois junte com a carne desfiada do siri,
mexa bem, adicione uma colher de sopa de dendé e leve ao fogo. dando
uma mexida para desunir o azeite de dendé. Se nio quiser usar esse in-
grediente, use o azeite de caioé. Quando a panela estiver “no ponto”,
poderd adicionar pimenta-malagueta esmagada em azeite de ohiva, a
quantidade necessdria aos querimbduas.

TAMBAQUIAD TUCUPI

Ingredientes: um pedago de tambaqui (um quarto); dois litros de
tucupi fresco; dois magos de jambu; duas cebolas cortadas em rodelas;
dois tomates cortados em pedagos; dois pimentoes cortados em peda-
cos; dois magos de cheiro-verde; dois dentes de alho.

Aviso muito necessario: para “curar” todos os peixes usados nas
comedorias, sem distingdo dos de escama e dos de pele, inclusive que-
lonios: antes de levar o peixe ao fogo e ao refogado, torna-se necessa-
r10 lavd-lo com limdo a fim de eliminar o almiscar.

Modo de fazer o tambaqui ao tucupi: Corta-se o peixe em peda-
¢os. Deixa-se de molho em dgua de limio por periodo nunca inferiora
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dez ou quinze minutos. Enxuga-se envolvido em guardanapo limpo e
seco, passa-se sal de muito leve. Cuidado com sua mio pesada! Dai se
frita os bocados.

Separadamente cozinha-se o jambu. Separadamente poe-se o tucu-
p1 para ferver, adicionando-se as verduras cortadas. Quando o jambu
estiver cozido, coloca-se junto ao tucupi e a seguir o tambaqui frito.
Serve-se com arroz branco.

Existe uma versao da mesma receita para outros peixes do tipo: aca-
rauagu, tucunaré, jaraqui e acari-bodo, sendo que este iltimo cozinha-
-se e retiram-se as escamas e em seguida coloca-se para cozinhar junto
com o tucupi.

Observaciao importante: procure usar na feitura dessas um tipo
de tucupi amarelo e fresco. Niao use tucupi branco e nem tucupi ama-
relo jd azedo. pois desse tucupi fresco é que vai sair a gostosura da
comida. Igualmente use temperos e legumes frescos.

CREME. D& TAMBAQUI

Jd se sabe ser o tambaqui um saboroso peixe amazénico. Para ob-
ter-se o creme toma-se um quarto (1/4) da parte traseira do peixe,
dois (2) ovos e meio litro de leite, a parte. Pimentdo, cebola, pimen-
ta-malagueta ou murupi, a parte. Trés (3) colheres de sopa, rasas, de
maisena, uma (1) colher de sopa de manteiga fresca.

Modo de fazer: se frita o tambaqui em postas e depois se faz bom
refogado com todos os temperos acima mencionados. em azeite por-
tugués (azeite de oliva). No refogado coloca-se o tambaqui desfiado
e deixa-se fritar um pouco. Feito isso se coloca no refogado o leite, a
maisena, 0s Ovos, a manteiga e a pimenta.

Bate-se no liquidificador, leva-se ao forno, mexendo bem até for-
mar um creme. Deita-se num pires com 6leo de cozinha e farinha de
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pio e coloca-se o creme. levando-o ao forno durante dez (10) minutos.
Por cima do creme espalha-se farinha de pao.

TAMBAQUI DE-PARIDA

Se pega o tambaqui de cacete (assim denominado porque depois
moqueadas as duas bandas, sio unidas num pau de mais ou menos
quarenta centimetros de comprimento e nele firmadas com cipés) e
fritam-se as postas, usualmente em forma de costeletas, em 6leo vege-
tal. de qualquer tipo. Desfia-se todo e envolve-se tudo com farinha de
pupunha (na falta desta, que ¢ indistria caseira) pode usar-se farinha
comum fina, bem torrada. Unta-se tudo com creme de arubé e serve-
-se. Deve ser acompanhado com molho de pimenta ao tucupi e nunca
com vinagre de qualquer espécie.

E o tipo de comida usada entre as pessoas da classe menos favo-
recida. A caréncia da clissica galinha servida durante o resguardo da
mulher, sabe-se que outros tipos de comida sio eleitos, mas outros
constituem tabus e 1sso muda de uma tribo para outra. A mulher do
indio, e do caboco usa e abusa do peixe, a menos que seja das espécies
proibidas: pirarara, surubim, piraiba ou qualquer peixe de pele, inclu-
sive raia.

O tambaqui de parida na linguagem do amazonindio é pia-embirare-
quera e trata-se de prato de sustincia concebido para, por contdgio simpa-
tético, fortificar o nascituro e nio a parturiente apenas. Inclusive aumen-
tar-The a apopdura.

Em nenhuma hipétese a mulher parida indigena pode comer pi-
menta, mas a mestica nio aceita mais esses escrupulos ritualisticos.
A comida passou da maloca para a casa do caboco e difundiu-se sem
aquela recomendagio religiosa.
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TAMBAQUI DE FORNO

Ingredientes: uma banda inteira de tambaqui fresco. Lava-se o pei-
xe com liméo. Passa-se sobre ele sal {pouco), pimenta-do-reino moida,
alho pisado e colorau. Esse colorau é sempre no interior substituido
pelo sumo do urucu, também vermelho. Separadamente se prepara to-
mate, pimentiio, cheiro-verde , cebolinha e uma pimenta-murupi, tudo
picado e fresco.

Coloca-se a verdura sobre o peize, espalhando bem da cabega ao
rabo e sobre ela verte-se o azeite de oliva. Leva-se ao forno para assar.

Come-se comarroz branco {opgiio e com farinha-d’agua ou branca
torrada.
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Costela de tambaqui com farofa.

Foto de autor ignorado, refirada da internet;

banda detambaqui. Foto de awor ignorado, Manaus, 4970,

¢ I
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OVA DE PEIXE

Sem divida € o alimento mais apreciado pelo indio e pelo caboco,
extensivo aos habitantes das cidades e povoados. Qualquer tipo de pei-
xe concederd uma boa oportunidade, no inverno, para a aquisicio da
ova derramada na superficie da dgua. Durante o inverno os peixes pro-
movem uma entrada para as aguas tranquilas dos lagos, e ndo, muito
profundas, e ai desovam. Antigamente o nativo fazia uma boa colheita
desse alimento para a confeccio de tortas ou mesmo para exportacao,
mas desde que a pesca foi submetida a severas fiscalizagoes diminuiu o
consumo exagerado de ovas.

Uma boa por¢o de ova de peixe, considerando-se que porta — cer-
to pititi deve ser submetido a uma mistura com suco de limao antes de
entrar na confec¢io do que antigamente se chamava torta ou pastelao.

Deita-se a ova numa frigideira com 6leo e uma pitada de sal e por
cima, quando ji estd quase fritada, ovos com gema e clara, dependen-
do do gosto do usuario. Esta pronta para ser comida. Outras pessoas
preferem amassar a ova com batata, formando uma espécie de grude e
assim leva-la a fritura, depois entdo € que ajunta os ovos.
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PEIXE FRITO

Geralmente o mais comum prato popular ¢ o peixe frito mais eco-
nomico e mais consumido. O jaraqui € o peixe que se presta para isso.
No entanto podemos fazé-lo dos peixes menores, que caibam dentro de
uma cacarola grande: pacu, sardinha, jaraqui, card, piranha, branquinha,
pescada (cortada em duas), tucunaré (cortado em dois), raia, enguia ete.

Primeiramente lava-se o peixe com limdo, condiciio necessdria e impor-
tante. Fnxuga-se bem num pano seco e passa-se sal. O peixe ja deve nessa
altura estar tiqueado (cortado em linhas paralelas) e aberto no ventre para
extrair-se as visceras. A seguir unta-se com pimenta-do-reino ¢ leva-se paraa
frigideira onde o 6leo ou azeite vegetal i deve estar queimando. Fritam-se os
dois lados do peixe e come-se quente com farinha seca e pimenta.

Pode ser acompanhado de arroz branco misturado com farinha seca.

Petxe fiito com baido de dots, vinagrete, limao e piménia.

Loto de autor ignorado, rétirada da internet.

PEIXE NA BRASA
Usualmente essa comida tipica e natural ¢ obtida com mais rendi-

mento com peixe grande reduzido a postas (bifes): tambaqui, piraru-
cu, pescada, surubim, dourado, tueunaré, pirarara ete.

« 38>
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Aberto o peixe ou tomando-se as postas, lava-se bem com limio e
enxuga-se em pano seco. Adiciona-se pequena quantidade de tempero
do tipo pimenta-do-reino e sal. Separadamente pode fazer-se um refo-
gado de tomate, colorau, pimentio, salsa, alfavaca, cebolinha e pimen-
ta-murupi, para acompanhar isoladamente.

O peixe € colocado no fogareiro — que jd se encheu de carvio ve-
getal e deu-se fogo. Nio se aceita o fogo nesse preparo, so o calor das
brasas que vao assar o peixe. Quando o fogo sobe demais se deita dgua
em cima para abrandi-lo, porque do contririo o peixe fica sabrecado
(sapecado) e de ruim sabor. Também se chama “peixe de grelha™ por-
que ¢ sobre ela que se assa.

O condimento preparado em separado poderd ou nio ser comido,
dependendo do gosto do usudrio, mas realmente esse tipo de assado
nio ¢ acompanhado de arroz nem de farinha.

PEIXE ENSOPADO EM LETE

Para esse prato o comum € usar-se o pirarucu em febras. No entanto que
0 gosto do usudrio pode admitir outra qualidade de peixe. Apos ser lavado
o pirarucu e eliminado o teor de sal, leva-se a cozinhar juntamente com o
leite de castanha amazonense (noz-do-brasil) e cubos de jerrmum preferen-
temente o chamado “de leite”, que dissolve mais facilmente. Obtém-se as-
sim uma espécie de caldo grosso a que se pode adicionar pimenta-murupi ou
malagueta. K comido sem farinhanem qualquer outro condimento.

Qualquer outro peixe poderd ser usado.

PACU FRITO COM BAIAD-DE-DOIS

Faz-se primeiro o baido-de-dois (ou Romeu-Julieta) depois de
preparado o pacu (peixe), lavado na dgua com liméo e sal, se frita na
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hora em que vai para a mesa quentinha. Come-se com farinha seca ou
d’dgua, se convier.

PEIXE EMNESGABECHE

Qualquer tipo de peixe pode ser usado nesse prato que nio seria
de origem exclusivamente regional, mas portuguesa. I o tmico, alids,
em que se aceita o vinagre ¢ a cebola em grande porgéo, porque nas
demais receitas o vingarem mesmo de vinho ¢ desaconselhdvel como
gerador de azias.

Nao possui muita ciéncia: prepara-se 0 molho com temperos pi-
cantes, podendo usar-se até picles industrializados: cebola, pimentdo,
tomate, cebolinha, pimenta-do-reino, pimenta-murupi, chicoria, em
separado, refogando-se tudo. Depois de fritado o peixe (ou a carne, se
convier), deita-se no molho e deixa-se cozinhar tudo junto.

Come-se com arroz branco ou colorado.

A quanticlude e diversidade de peixes dos rios amazontcos possi-
bilitam farta alimentagao ao homem natural.

Foto de autorignorado.

¢ 40 >
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SOPA DE PIRANHA

E exclusivamente utilizada a piranha de qualquer das trés espécies:
branca, preta e dourada ou amarelada, pois costumam ser bem pro-
porcionadas em gordura e sabor. Naturalmente existem pessoas para
quem o prato ndo ¢ grande coisa. levando-se em conta ser o peixe an-
tropofago. Se fossemos cuidar do carater apenas opcionista do animal.,
entido nio comeriamos cabe¢a de onga com feifdo nem galinha ao mo-
lho pardo.

A piranha, todavia, ¢ um peixe saboroso, quando bem preparado,
frita ou em forma de sopa tenra. Nao é um animal reimoso como a raia
nem ficil de entrar em decomposi¢io como o tucunaré. Os indigenas
apreciam sua carne e com eles o caboco., que prepara uma sopa de
agradaivel sabor, muitas vezes sem os ingredientes muito usados.

Lava-se bem o peixe com limio e unta-se com sal, depois de abri-
-lo e tiqued-lo. Se frita em dleo quente apos desfiado e separadas as
espinhas. Na panela com dgua ajuntam-se os temperos com pimenta-
do-reino, alho, pimentio, tomate, alguns pequenos cubos de jerimum
(ndo muito), cebolinha e alfavaca. Nio esquecer nunca a alfavaca! Dei-
tam-se os esfiados do peixe na panela e deixa-se acabar de cozinhar.
Serve-se quente.

A sopa pode ser acrescentada, a critério do usudrio, pimenta-mala-
gueta esmagada. O prato constitui apenas uma “entrada”.

MANICOBA (MANICAUA)

Guisado de folhas novas e grelos de mandioca pisados em pilio e
temperado a vontade. Serve de conduto. O melhor e mais tradicional
¢ adicionar-se peixe moido ou carne de tartaruga. Modernamente o
prato sincretizou-se com a admissio de carne de gado, toucinho, lin-
gua. tripa, livro e fiambre. Nio dispensa a pimenta. O prato ji foi muito



MARIO YPIRANGA MONTEIRO

tradicional em Manaus naquela forma primitiva e muito gabado pelos
viajantes naturalistas. Também se fazia com um envoltorio de folhas,
do tipo “charuto” drabe.

MOQUECA

Preparado com peixe moqueado ou cozido, azeite de caioé ou den-
dé, pimenta e outros condimentos & vontade, mas nunca esquecendo
uma folhinha de alfavaca nem chicéria. O mesmo que pubeca, servido
em prato ou enrolado em folhas tenras também cozidas. Ndo comum
em Manaus, somente no interior do Estado, onde ¢ mais popular.

ARROZ DE PATO

Existe nos 110s do Amazonas uma graminea selvagem que aparece
em larga profusio durante a época das enchentes dos r1o0s e lagos. Essa
graminea se estende por léguas e léguas, aderindo as margens e quan-
do as dguas baixam ela apodrece e avoluma o terrago. Esse processo de
colmatagem ¢ anual. O arroz produzido pela graminea é de coloragio
meio vermelha e dele os indigenas e cabocos fazem bebidas embriaga-
tivas. E chamado arroz de pato porque as aves se retiinem em bandos
nesse capinzal e € ai que os cagadores se fazem.

O arroz produzido ¢ de teor mais alimenticio do que o branco. se-
gundo afirmacdes de entendidos. E comido pelas populagoes ribeiri-
nhas. O mais importante ¢ que servem ao mMesmo tempo para acom-
panhar a deliciosa came dos palmipedes e para fazer-se arroz-doce.
Todavia que na cidade de Manaus nio se costuma explorar essa fonte
de alimentagio barata, dada de mao-beijada pela natureza.

O pato cozido com esse arroz ¢ delicioso.
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PACOCA

(Quebra-jejum, farnel, merenda. Misturado de farinha seca torrada,
tocari (castanha amazonense ou noz-do-brasil) e agticar. Variante com
carne velha desfiada, cozida ou assada, que sobra de véspera. E farnel
de seringueiro, de trabalhador do campo, de remador, de pescador. E
mais conhecida no interior do Estado pelo nome panoma. Antigamen-
te era vendida nas ruas de Manaus em canudinhos de papel colorido.
A melhor pagoca € a feita com a mesma castanha j seca e reduzida a
fragmentos, depois pisada no pilio.

PIRAU.QU PIRAQ

Mistura de farinha seca com caldo de peixe cozido quente e muito
bem temperado e com pimenta. Variante com caldo de carne cozida e
farinha-d"igua. E o principal conduto para o peixe cozido. Mais apre-
ciado quando feito em caldo fervente. Passa também por alimento de
sustancia quando nao hi mesmo melhor coisa a comer.

TACACA

De imnspiragdo nacional, indigena de origem, popularizou-se tanto
que constitui coqueluche social. Entra na composigio a goma de tapio-
ca com dgua quente, de que resulta o “grude” esbranquicado, também
conhecido por “goma”. Adiciona-se boa por¢io de jambu e salsa e sal.
O camario vem depois, na hora de servir-se, como também a pimenta
e para certos fregueses as “folhas™ (jambu).

O tacacd original de procedéncia indigena nio aceitava o marisco,
mas peixe cozido ou pedagos grandes de came cozida ou camardo de
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dgua doce (pitu) ou ainda mesmo nada, s6 o grude, as folhas e a pimen-
ta. E alimento encontradico em certas esquinas movimentadas de Ma-
naus (pontos estratégicos), nas famosas “bancas de tacacd” e até se-
nhoras estrangeiras, portuguesas, espanholas, barbadianas, sabem da
sua procura e montam “bancas” afreguesadas. O comum e aristocrati-
co ¢ ser servido em cuias envernizadas de negro e um palito para “pes-
car” o camardo e as folhas. Também aparecem em sofisticadas reuni-
oes sociais, durante as festas Juninas, em aniversarios, comemoragoes.
Todo visitante, turista, ¢ obrigado a frequentar uma dessas bancas,
pelo menos uma vez, e provar do nosso gostoso tacaca.

_,

{ TACACA DA GISELA |

9 avemweg;

[ acacd da Gisela, no Largo deé Sao Sebastido. Foto de Joagquim

Welo, proprietario da banca, especialmente para o livro dée MY M.
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! acacd da Gisela, no Large deSao Sebasudo. Foto de Joaquim

Welo, proprictirio da banca, espectalmente para o liro de MY M.

GUERERE

Guisado feito com as vértebras dorsais e a tripa grossa do piraru-
cu. Nao admite muito legume, mas sempre se coloca pimentdo pica-
do, pimenta, salsa e pimenta-do-reino. Primeiramente faz-se a parte
o ajuntamento dos temperos com sal e depois cozinha-se tudo a uma.
Come-se com farinha-d’dgua ou seca e ainda mais pimenta esmagada.

ROUPAVELHA

Nao se trata de prato original, mas de comida escassa, de alto cunho
popular, porque de consumo constante e de ficil feitura. Nos seringais
amazonicos € o café, o almoco e janta do cortador da seringa, € nos

Y
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povoados pobres passa por ser o “prato do dia” quando nio hd peixe
nem caga.

Se houver carne velha ou jabd, nio ha melhor ingrediente, mas a
maioria das pessoas prefere a carne cozida ou assada que sobra de um
dia para o outro. Fsfia-se bem a carne sobrante, reduzida a pequenos
pedagos de ficil deglutigio. Poe-se numa frigideira com oleo vegetal
ou manteiga ¢ ajuntam-se ovos e farinha bem torrada e fina. A propor-
¢do que for esquentando vai-se mexendo até que a gema e a clara do
ovo se aglutinem com a fariha.

A comida € seca e geralmente causa ingurgitamento, por isso de-
ve-se acompanhi-la com pequenos goles de dgua ou refrigerante. O
seringueiro usa aguardente. Essa comida de resisténcia pode ser pre-
parada de véspera (e sempre assim acontece quando o usudrio é ca-
¢ador, pescador ou extrator) e conduzida em farnel. Aos poucos aos
punhados, ele vai consumindo essa refei¢io, sem as maos.

Nas localidades onde a carne de gado bovino ¢ mais dificil o caboco
usa de preferéncia a carne do veado por ser mais tenra, nio importa
que utilize outro tipo de animal.

PURE DE MACAXEIRA

Cozinha-se a macaxeira com sal em diminuta quantidade. Ao amas-
sar-se ela em travessa a parte, deita-se leite de castanha amazonense
(tocari) ou leite fresco de vaca e mexe-se bem com manteiga. E um
prato sincrético idéntico ao da batata. Existe uma variedade comp6si-
ta, com o mesmo tratamento, mas acrescido de came moida de gado,
em camadas superpostas e na parte superior se espalha gema de ovo de
galinha ou gema de ovo de tartaruga. Vai ao forno e serve-se quente.
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QUIBEBE

Predomina nesse prato o jerimum, de preferéncia o da espécie de-
nominada “de leite”, mais chegada ao tratamento aglutinante.

Cozinha-se boa porgio (vamos supor um jerimum cortado em pe-
dagos pequenos) em dgua e sal. depois esmaga-se todo ele em vasilha
separada e adiciona-se leite de castanha amazonense (noz-do-brasil)
ou leite fresco de gado e farinha de mandioca seca ou d*dgua. Esfriado,
estd pronto para ser comido.

VIRADO

Alimento feito com carne cozida, de qualquer animal, menos de
peixe. Prepara-se antes o refogado de cebola. cominho, pimenta-do-
-reino, cheiro-verde, colorau, pimentio, salsa, cebolinha etc. Depois
se ajunta a carne cozida e adiciona-se farinha de macaxeira e come-se
com prmenta.

CREME DE ARUBE

Conduto para peixe cozido ou guisado. bem apimentado.

E feito do sumo da mandioca exposta ao sol e engrossado com a
fécula e temperado com tucupi. Resulta depois de pronto uma massa
cremosa, espessa, nao endurecida, maledvel, que se negocia em gar-
rafas hermeticamente fechadas com bucho de palmeira miriti. A ven-
da nos mercados da cidade, todavia que nos restaurantes e hotéis se
ignora a sua finalidade porque os peixes servidos nessas casas trazem
sempre o rotulo “reformulado”. Todavia que no interior do Estado seu
consumo ¢ paralelo ao do peixe e da farinha. E por falar em farinha,
quando se usa o arubé espalhado sobre o peixe nio se usa aquela.
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TUCUPI

Eum molho, o molho universal amazonense, admitido em toda par-
te, mesmo que ndo se pretenda comer peixe.

O sumo € extraido da mandioca venenosa por processo rudimentar,
mas eficiente, concede ao indigena da Amazénia uma quantiosa auto-
ridade cultural em dreas onde seria para admirar a sua participacio,
sempre considerada negativa por aqueles que estio distanciados dele
cem ou duzentos anos de experiéncias de gabinete e de laboratério.

O molho de tucupi é o auxiliar direto da alimentagio indigena e do
caboco e pode ser considerado o molho nacional. Ordindrio, impres-
cindivel, popular e popularizado, ¢ dono de uma perspectiva histérica
que s6 encontra paralelo na farinha de mandioca.

O sumo ¢ misturado com dgua e fervido para perder o teor vene-
noso, maléfico para animais de pequeno porte e para o homem se in-
gerido em grande quantidade por causa do precipitado estriquininico.
Deixa-se azedar de um dia para o outro, depois se lhe acrescenta salsa,
alho, uns pedacinhos de folha de pimenta-malagueta, fragmentos de
folha de mandioca (grelos tenros, principalmente), levam-se ao fogo
para cozinhd-lo. elimmando-se assim o contetido venenoso.

E muito comum em Manaus e em todos os lugarejos do interior do
Estado. As pessoas mais chegadas & pimenta costumam encher o frasco
usado com todas as variedades conhecidas afim de tomar o molho mais
picante.

CARIBE

Comedora liquida de poupanga feita de beiju dissolvido n’dgua.
A bebida ¢ sagrada, ligada ao ritual da puberdade entre os indigenas
do rio Negro (Amazonas). Durante dez dias os rapazes iniciados so se
alimentam de caribé.
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Fora do circuito ritualistico a beberagem entra na dieta do caboco
jaafastado da cultura natural.

CURADA

E um prato de poupanga, resultado da mistura da tapioca com um
pouco de beiju dissolvido. Comida ligeira para remadores, cagadores,
extratores, mateiros, Camponeses.

CHIBE

Alimento de circunstancia muito divulgado em toda a Amazonia
entre as populagoes indigenas e cabocas. Sio preparados simplesmen-
te com farinha de mandioca, dgua fresca e mel de abelha ou agucar.
E mais uma beberagem, porém que no dizer de pessoas de status so-
cial elevado, “conforta o estomago”. Dele se servem viajantes, mas em
caso de escassez de comida, vai servindo.

MANDIOCAUA

Mingau de arroz, a que se ajunta o suco doce da macaxeira. E ali-
mento de poupanga.

CARIRY OU CARURU

O nome se origina da planta que entrava antigamente em grande
proporgio na feitura da comida. Essa planta prolifera muito perto das
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cachoeiras (caruru da cachoeira), mas ji se encontra a venda nos mer-
cados.

Ingredientes: folhas de caruru frescas; camario seco salgado; ce-
bola, tomate, cheiro-verde, cebolinha, alho, pimenta-do-reino, € uma
pimenta-murupi; um pouco de azeite de oliva e uma meia garrafinha de
dendé; leite de coco, quiabo. sendo que o quiabo deve serajuntado em
maior propor¢ao que as folhas do caruru.

Modo de fazer: descasca-se o camario salgado, lava-se bem no
molho de limio; cortam-se as cabegas, lava-se e poe-se no molho de
limao a parte, separadas do resto do camario. Depois de meia hora no
molho de liméo, lava-se tudo e escaldam-se. inclusive as cabecgas, mas
sem musturd-las com o resto. Poe-se de parte as cabegas, para ferver.
Prepara-se um bom refogado com os temperos acima, adicionando-se
um pouquinho de azeite de oliva e o dendé (meia garrafinha industria-
lizada). Depois de tudo refogado coloca-se os camardes jd limpos e
expurgados do sal e deixa-se refogar novamente. Poe-se leite de coco
no refogado. Depois se bota a dgua das cabecas dos camardes que foi
fervida dentro da panela onde estio o leite de coco, os camardes € o
refogado. Quando estiver tudo fervendo, corta-se boa porgio de quia-
bo em rodelas, finas. sem as cabegas e pontas, e folhas de caruru bem
cortadas e deita-se na panela tudo. deixando cozinhar até ficar grosso
ou apurar (ficar no ponto). Serve-se ainda quente, ou frio, com arroz
branco. Se desejar engrossd-lo, adicione-se um pouco de farinha bran-
ca de mandioca. Um pouco, apenas...

VATAPA

Ingredientes: camario seco salgado (deve-se deixar de molho
em dgua pura a fim de eliminar o excesso de sal). descascado e lava-
do, posto de molho em suco de limio; cebola, tomate, cheiro-verde,
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cebolinha, alho, pimenta-do-reino, pimenta-murupi (uma ou duas,
conforme a constituicdo dos querimbduas); azeite de oliva, de dendé¢
e pao dormido.

As verduras devem ser cortadas bem miudinhas. Poe-se o pao de
molho em leite de coco ou de castanha amazonense (noz-do-brasil),
passa-se o pdo no liquidificador. Com respeito aos camardes e demais
temperos procedem-se como na receita acima, somente que no vata-
pd ndo hd nem caruru nem quiabo. A panela onde estd sendo fervido
o material deve ser mexida continuamente até adquirir um conteudo
grosso, e ficar como creme. Pode servir-se {rio ou quente, com arroz
branco. Coma ¢ me diga depois...

Varapx. Foto de Marita Monteiro
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BOBO RISONHO A COSTA LIMA

Ingredientes: dois quilos de bobé de boi, cortado em pedagos miti-
dos. Tomate, cebola, cheiro-verde, alho, pimenta-do-reino, pimentio,
folha de louro, uma ou duas pimentas-murupi verdosas. dependendo
da coragem dos comensais.

Maneira de fazer o prato: lava-se bem o bob6 com limao para ex-
purgar o pitill, depois se passa na miquina de moer carne. Retirado,
lava-se novamente em dgua de limio, deixando-se de molho cerca de
meia hora. Verifique se estd molinho o bobé. Entio o leve a cagarola de
assar, que deve ser das grandes e fundas. com tampa acrescente dentro
da panela os ingredientes acima. Bote trés colheres das de sopa cheias
de manteiga (banha) de tartaruga. Ponha tudo a refogar, com dgua em
que manteve o bobo (nio dgua de limdo, entenda-se). Depois que a
dgua comeca a evaporar deite sal a gosto, mas tome cuidado com sua
mio pesada. Deite novamente banha de tartaruga com torresmo, se
vocé aprecia torresmo. Se ndo, nio o ponha. Ponha agoraa cebolinha,
vdarias. Cubra a panela com a respectiva tampa, e se nao houver, com
um pano dobrado em dois ou quatro. o suficiente para deixar escapar o
vapor excessivo. Enquanto vocé espera unte uma travessa grande com
oleo de soja ou banha de tartaruga derretida. Terminado o refogado.
deite tudo espalhado em partes iguais na travessa, espalhe sobre o
conteudo farinha seca da boa. Pode ser farinha-d"igua ou de varini se
vocé preferir. Vai ao forno durante meia hora. Quando a farinha estiver
torrada e o cheirinho do quitute a alvorogar suas narinas e o estoma-
go, retira-se do forno. Acompanha o prato arroz branco. Sente-se para
comer, mas antes mande armar a rede e sonhe com delicias do céu sem
limite. Se por um infeliz acaso vocé ndo tiver manteiga de tartaruga,
sirva-se da banha de boi derretida. mas o gosto e o prazer nao serao os
mesmos.
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Fssa mesma receita servird para as visceras do boi, outro prato que
vocé criard para a delicia gustativa de seus amigos, se vocé for bom
anfitrido.

SALADA DE FEIJAO-FRADINHO (FEIJAOZINHO DE PRAIA)

Meio quilo de ferjio-fradinho; 250 gramas de bacon cortado em
pedacinhos; 250 gramas de calabresa cortada em pedacinhos; 250
gramas de batata vulgarmente conhecida por “portuguesa”™; 250 gra-
mas de cenoura cortada em pedacinhos; duas latas de ervilha; uma lata
de azeitona. Uma cebola, dois tomates, dois pimentées, um pepino
(pequeno), azeite, sal e vinagre de vinho branco.

Mododefazer: cozinha-se o feijiozinho e tempera-se com vinagre,
sal, pimenta-do-reino e alho. Quando estiver cozido escorre-se o caldo
e reserva-se. Cozinha-se a batata e a cenoura, escorrem-se e deixa-se
esfriar. Se frita o bacon e a calabresa, deixa-se esfriar. Cortam-se a ce-
bola. o tomate, o pimentio, o pepino e as azeitonas. Misturam-se todos
osingredientes e tempera-se com azeite de oliva, sal e vinagre de vinho
branco. Serve-se com arroz branco.

MUSSELINE DE CASTANHAAMAZONENSE
(NOZ+DO-BRASIL)

Descasque e tire a “pele” da castanha, quanto vocé achar que seja
necessdrio. Cozinhe-as em calda de agicar perfumada com baunilha.
Passe a massa por peneira fina e junte creme de leite € ovos (na propor-
¢do de duas xicaras de creme para uma da massa), tendo o cuidado de
fazer a mistura aos poucos. Deite tudo numa forma para gelados e dei-
xe ficar uma hora no gelo. Para tirar da forma enfia-se esta rapidamente
em dgua morna. Sirva-se sobre prato.
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PUDIM D& MACAXEIRA

Seiscentas (600) gramas de macaxeira; quinhentas (500) gramas
de agiicar; uma xicara de leite; uma xicara de manteiga fresca de vaca;
coco ralado um; quatro gemas de ovos.

Rale a macaxeira (jd descascada) e esprema num pano, retirando
toda a dgua. Misture o agiicar, as gemas e o leite, a manteiga e coco
ralado. Despeje em forma caramelada, cozinhe em banho-maria.

BOLO DE MACAXEIRA

Dois quilos de macaxeira; trés ovos; uma xicara de manteiga; e agu-
car a gosto. Uma garrafa (industrializada) de leite de coco ou um copo
de leite de castanha amazonense (tocari) ou noz-do-brasil. Porgio de
sal a gosto, mas com cuidado.

Rala-se a macaxeira e depois se espreme em pano para eliminar
a dgua. Batem-se os ovos com as claras, juntam-se os ingredientes a
massa da macaxeira. Mistura-se muito bem, unta-se a forma com o6leo
de cozinha e leva-se ao forno paraassar. Quando estiver assado cria-se
uma crosta assada em cima. Experimente com um palitoa consisténcia
da massa.
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Bolo ete macazxerra. Foro deaatorignorado, retirada da mierner.
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JETAR TARUUA

Este ¢ o prato por exceléncia amazonico de origem e de composi-
¢ido. De toda a Amazonia onde haja quelonio de qualquer espécie. Nio
se fala, obviamente, de tartaruga-do-mar, que jamais poderia competir
em sabor com a fluvial e em termos de redugio a variedade de pratos
autonomos. Além de que sua banha entra na qualidade de cosmético
para o buduar das mulheres, excelente amaciador da pele e possivel-
mente eliminador de rugas, levando-se em conta a vivéncia matusale-
mica da tartaruga e sua resisténcia aos perigos dos predadores.

A tartaruga teve tanta influéncia na vida social da Amazonia que em
1769 houve um motim de soldados no rio Negro, por causa de uma ji
assada, destinada ao rega-bofe de alguns comensais e que foraroubada
por um deles. A quantidade delas era tanta nos rios da Amazonia que
nio somente serviam para pagamento da milicia e dos funciondrios pi-
blicos como os ovos macerados eram exportados na forma de “mantei-
ga” ou banha para o exterior a fim de servirem na iluminagio publicae
particular. Hoje a sua diminuigio estd mais ou menos controlada pelo
Ibama, sem que isso resolva o problema da pesca e consumigio no in-
terior do Estado.

A tartaruga adulta e seu macho capitari e a espécie denominada
cabegudo, possuem cerca de um metro de comprimento. (Quando de-
sova, nos meses quentes de setembro a novembro, nas praias de areia,
expele cerca de duzentos ovos mais ou menos esféricos, em covas por
elas mesmas abertas na areia. A partirdai os ovos ndo pertencem mais a
elas, pois € o calordo sol que vai choca-los. As tartaruguinhas saem por
st mesmas e buscam imediatamente a dgua, por instinto. Para localizar
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os ovos o experimentado indio ou o caboco se mune de umavareta e vai
furando a areia até encontrar o ninho, ninhos, pois sdo muitos numa s6
praia de areia. Por esse primeiro contato ji se tem noticia de como os
predadores — homem e outros animais como o furio e o tatu, desviam
a futura populagio dos quelonios anfibios. pois o testudo ou jabuti nao
desova na areia, mas no mato e uma postura distante da outra a fim de
escapar ao perigo dos predadores.

A tartaruguinha nascente ndo escapa a fome dos predadores, que
sdo muitos, desde as aves como gaivota e gaviao, jaburu etc., até os ja-
carés. Que as esperam dentro d"dgua. O crime praticado pelo homem
era mais indigno, pois apareciam antigamente em Manaus duzias e du-
zias de tartaruguinhas ensacadas para venda nos mercados, e porgio
delas tinha o final no estomago dos grumetes, transformadas em torta
ou guisado. Hoje 1sso ndo mais acontece, todavia que a espécie fluvial
vai desaparecendo, levando-se em conta a lentidio do desenvolvimen-
to biologico.

Nio sera aqui o lugar préprio para elencar as virias espécies de
quelonios conhecidos na regido amazonica, mas pelo menos enume-
ramos os que mais ocorrem na drea ecuménica das cidades e vilas:
tartaruga propriamente dita; capitari, o macho dela; taracaid, menor
(vulgarmente conhecido por tracaji); cabecudo; matamatd; 1a¢d, me-
nor; z¢ pregos; jabuti.

Com todos estes se pode arranjar um almogo satisfatério e a exce-
lente gravura de Franz Keller mostra uma tartaruga adulta, grande, ji
“tratada” e em parte consumida € uma menor, inteira, mas igualmente
aberta. Mostra também a cabeca e as patas presas na forquilha para ser
moqueada.

Uma tartarugaadulta pode forneceruma média de treze pratos dife-
rentes, levando-se em conta a habilidade do cozinheiro. O tratamento
dela requer conhecimentos especiais da sua natureza resistente, mes-
mo ap6s a morte. Nela tudo se aproveita, com excegio do catrafacto e
dos 0ss0s.
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Cortada a cabeca rente as articulagoes dorsais. nio a deite fora. A
cabeca junto com as patas pode fornecer uma sopa ou ser assada no
moquém. Abra a machado as naves e corte com cuidado os ligamentos
do peito, defendendo-se de atingir o fel. Separados o peito do casco.
retirados os elementos inserviveis, trate de recolher o sangue para o
sarapatel. Esse sangue nio pode ser contaminado. Recolhida a carne
€ 0s quatro quartos, lave-os bem em dgua impa com limao porque a
tartaruga tem pitii. Recolha separadamente a gordura numa vasilha
limpa e os ovos noutra. NAO PONHA VINAGRE de nenhum tipo na
tartaruga! O limdo ¢ suficiente para eliminar o almiscar. A partir dai,
vocé pode escolher o que vai fazer com as visceras, os quatro quartos.
0 peito, 0 casco, o sangue, o figado, coragio, rim etc.

Mas comecemos pelo peito, que vocé vai apresentar na mesa como
um excelente prato. O peito vai para a mesa inteiro, pousado numa
travessa grande. Ele estd apetitoso com sua farofa de farinha-d’dgua
e uns pedacinhos de ovos da tartaruga. Vocé fez assim, para obté-lo:

PEITODETARTARUGA QU FAROFA DE PEITO

Lava-se o peito com dgua e limio, escorra-se a dgua. Passa-se: sal
e pimenta-do-reino. Poe-se no forno para assar ou na brasa. Depois
de convenientemente assado, raspa-se todo o peito, com toda a carne,
e se junta farmha de varini ji torrada no forno, mexe-se bem e esta
pronta a farofa. Serve-se quente, porque a banha de tartaruga que se
anexou, jd derretida, talha se demorar muito e esfriar. Alids, ¢ uma das
exigéncias formais do emprego da tartaruga na cozinha amazonense,
servir todos os pratos quentes.
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CASCO DE TARTARUCGA OWFARDFA DE CASCO

Procede-se como ficou dito e explicado acima, para a composicio
do peito de tartaruga ou farofa de peito, sendo que o casco do quelonio
rende, mas, trés ou quatro vezes mais. Com arroz branco.

Depois de unt farto almogo de tartaruga umas longas fumacadas

do taquare flustragao da obra deranz Keller, 1he Amazonand
Madeira Rivers, p. 74. Londres. 1874. Reproducdode Mdrio
Ypiranga.

PICADINHOUEZEFARTARUGA

Lava-se a carne da tartaruga com 4gua e sumo de limdo. Tempera-
-se com sal, pimenta-do-reino, alho, cebola, tomate, pimentdo, chico-
ria, cheiro-verde, cebolinha, alfavaca e pimenta-murupi. Moi-se tudo
na maquina. Poe-se a banha da tartaruga, ja derretida e quente para
fazer o picadinho. Depois de pronto espalha-se sobre o peito da tarta-
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ruga, derrama-se por cima farinha de uarini jd torrada. Se houver ovos
de tartaruga de qualquer espécie, cozinha-se com sal e enfeita-se por
cima. Serve-se quente com arroz branco.

GUISADQ DE TARTARUGA

Lava-se a carne com dgua e sumo de limdo. Tempera-se com sal,
pimenta-do-reino, alho, cebola, tomate, chicéra, cheiro-verde, ce-
bolinha, alfavaca, colorau, pimenta-murupi. Devem ser aproveitadas
todas as partes da tartaruga que contém 0ssos, inclusive as patas e a
cabeca. Desta se corta o nariz e abre-se ao meio. Adiciona-se todo o
tempero acima citado, com a banha da tartaruga ji derretida e quente,
e bota-se para cozinhar. Quando estiver molhe a carne, vocé pode, se
assim o desejar, acrescentar batata dita pelo vulgo “portuguesa” (mas
¢ americana de origem). Serve-se quente. No interior do Estado, onde
nio se pode contar com batata importada, serve-se o caboco de batata-
~doce ou mesmo de macaxeira cozida separadamente em dgua e sal. E
apenas uma opgio que ndo vigora na cidade.

FILEDETARTARUGA

Lava-se o filé bem lavadinho com dgua e suco de limao. Passa-se sal,
pimenta-do-reino e alho amassado. Pée-se na cagarola a banha derrenda
14 da tartaruga e se frita o filé. Depos de frito deite tudo numa travessa
e ajunte-se o refogado de tomate, cebola, cebolinha, cheiro-verde. alho,
pimentdo, chicoria, alfavaca e pimenta-murupi, espalhando tudo por
cima. Serve-se quente com arroz branco.
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SARAPATEL DE TARTARUGA

Juntam-se as visceras com o coragio, figado etc.. se limpa bem e es-
calda-se. Depois de escaldado lava-se com dgua e suco de limio. Cor-
tam-se as visceras ¢ o resto, incluindo fatias grandes de carne e alguma
gordura do quelonio, ja frita, e mistura-se com os ingredientes costu-
meiros: sal, ptmenta-do-reino, alho, cebola, tomate, chicoria, cheiro-
verde, cebolinha, alfavaca e pimenta-murupi. Pée-se a banha de tar-
taruga derretida e quente e deixa-se refogar, bem na panela. Quando
tudo estiver no ponto, as carnes molhes, se pega o sangue da tartaruga
que se conservou de parte, misture farinha fina (surui), amassa-se bem
para aglutinar e poe-se na panela onde estd o refogado, mexe-se bem
com a colher de pau para engrossar. Sirva-se quente com arroz branco.

Observacio importante: apesar de havermos dito alhures que ndo
se deve por vinagre na tartaruga, hi por aqui uma exce¢ido unica na
regra: quando se vai aparar o sangue do quelonio, pée-se um pouco de
vinagre, do bom, de preferéncia de vinho branco, na vasitha em que se
vai reter o sangue, a fim de conservi-lo. E s6!

PAXICA DETARTARUGA

Corta-se o figado e o restante das visceras da tartaruga em peda-
¢os mitidos. Escalda-se e deixa-se de molho na dgua com sumo de limio
por uns dez minutos. Cortam-se os ingredientes: cheiro-verde, tomate,
cebola, pimentio, alfavaca, chicoria. cebolinha, pimenta-do-reino e re-
foga-se com as visceras que devem ser temperadas com sal, alho, etc.,
acima referido. Adiciona-se um pouco d’dgua para que possa amolecer
mais depressa. Quando as visceras estiverem no ponto, macias coloca-se
banha derretida e deixa-se secar um pouco para que fique um molho bem
grosso. Serve-se quente, com arroz branco.



FIGADO ACEBOLADO

Procede-se a lavagem do figado do queldnio com dgua e suco de
limdo. Depois se escalda. Unta-se a frigideira com banha de tartaruga
jd derretida e deixa-se esquentar. Separadamente prepara-se o refo-
gado com os seguintes ingredientes aconselhados: muita cebola cor-
tada em rodelas; alho pisado, pimenta-do-reino, alfavaca, sal, tomate,
pimentdo cortado em pedacinhos, cheiro-verde, cebolinha, chicéria e
colorau. O colorau ¢ sempre substituido nas zonas rurais € mesmo na
cidade pela massa vermelha do urucu. Sobre as postas de figado jina
frigideira, deita-se o refogado e deixa-se apurar. Serve- se quente com
arroz branco.

MIXIRA DE TARTARUGA

Toma-se somente a carne do quelonio, lava-se bem, passa-se na
dgua com suco de limio e aferventa-se com temperos onde entram ape-
nas sal e pimenta-do-reino. Depois se frita a carne na banha derretidae
quente, do quelonio, deixa-se esfriar e acondiciona-se num lata impa
ou num frasco. A conserva sé pode ser obtida a partir da quantidade de
banha de peixe-boi em que se mergulham os pedagos de carne. Como a
tartaruga nio possui geralmente a quantidade suficiente para uma lata
de cinco quilos ou mais (lata de querosene expurgada do odor) s6 se
pode apelar para abanha de peixe-bot, usada na conserva da carne des-
te ceticeo. Todavia, se a quantidade a ser conservada € pequena, use
melhormente a banha ou manteiga de tartaruga derretida.

A mixira de tartaruga ou de qualquer outra carne nio € muito sau-
divel quando comida isoladamente, em virtude do excesso de gordura
que a acompanha. O melhor € fritado na prépria banha do quelonio
ou na do peixe-boi e comé-la acompanhada de mais alguma coisa para
rebater. Coma com arroz e farinha torrada, d"igua ou seca.
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SOPA RICA DE TARTARUGA

S6 entram nesse prato a cabega e as patas do quelonio. Devem ser
tratadas antes com muito cuidado e carinho. Lava-se primeiramente o
material com dgua e suco de limdo. Depois se abre a cabega ao meio,
corta-se a ponta do nariz e as unhas das patas. Poe-se na dgua fervendo
tudo. Escalda-se para retirar as peles que se encontra aderida, nio dei-
xe que elas estraguem o sabor da sopa rica. Feito i1sso ajunte os ingre-
dientes alfavaca, sal, um pouquinho de sumo de limao, pimentio cor-
tado, cebola, chicéra, cebolinha, pimenta-do-reino, tomate, jambu e
uma colher de tucupi, conforme a quantidade da sopa. Se quiser pode
adicionar folhas de caruru em pequena quantidade. Dito isso. leve a
refogar esse material e depois deite tudo na panela d"dgua onde j es-
tio a cabega e as patas. Deixe apurar bem. Ai entio bote uma colher de
sopa (ou menos) de banha de tartaruga derretida e quente. Mexa bem
para misturar tudo. E sirva quente, Com pimenta-murupi € de deitar
lagrimas aos olhos.

Observacio: nem sempre a tartaruga, de qualquer espécie, € gor-
da. No periodo da postura, entre agosto e novembro, durante as gran-
des baixas da dgua. ela esti inchada de ovos e de gordura, contudo essa
gordura ndo ¢ em excesso. Fora desse periodo ela poderd estar magra.
Entio vocé se ndo tiver banha de tartaruga, use como condimento o
azeite de oliva. Ndo ¢ rangoso e torna mais digerivel o prato.

FICGADO DE JABUTI GRELHADO

O testudo, jabuti famoso, tem pouco rendimento, pois os maiores
nunca passam de mais de trés palmos de comprimento. QQuanto a car-
ne e 0s ovos voce procede como com a tartaruga. Todavia o indio e o
caboco acham ser o jabuti melhor aproveitado pelo figado. Para isso
jogam o animal no chdo por tris das costas. F um ritual para obter-se o
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ingurgitamento do sangue no figado. Dizem que s6 assim o 6rgio fica
mais saboroso. Nos outros que nio observamos esses rituais, apenas
propinamos uma pancada no casco ou no peito do bicho e o resultado
¢ o mesmo. Logo a seguir abra as conchas 6sseas e extraia em primeiro
lugar o figado. que deve ser conservado em dgua a que se adicionou
sumo de limdo. Apds isso pode retirar a pele por fervura e adicione o
tempero que desejar, levando-o a grelha ou a cagarola com banha de
tartaruga quente retida. Coma quente com arroz branco.

Do resto do animal vocé pode preparar todos os pratos ji mencio-
nados antes, mas geralmente ndo se aproveitam nem a cabega e patas.

TARTARUGA ASSADA INTEIRA

Estareceita diz respeito apenas a quelonios pequenos, do tipo 1aga-
-mirim, taracaid (tracajd), jabuti, z€ prego, ou mesmo tartaruga verda-
deira que nio tenha mais de trinta centimetros de comprimento e que
caiba no forno.

Lave bem o quelonio em dgua fria, antes de sacrifici-lo. Seccione-se
o rabo pelo tronco. Pegue um martelo e abra um orificio de cerca de trés
polegadas de diametro no peito. Agora lave novamente o quelonio em
dgua com limio, inclusive por dentro, sacolejando-o. Depois sacrifique
o animal com uma pancada na cabega, sem corti-la nem elimind-la. Ca-
bega e patas ficam conservadas.

Em panela separada faga o refogado de sal, pimenta-do-reino, chi-
cornia, cebola, tomate, cebolinha, alfavaca, pimentio cortado em ro-
delas., pimenta-murupi cortada em pedacinhos miidos (uma ou duas
das verdes), um pouco de sumo de limdo (umas gotas) e se quiser uma
colherinha de chd com tucupi grosso, fresco. novo. Este refogado nem
sempre ¢ admitido, em conjunto, mas de certo modo sempre acontece
em condimentos do tipo alfavaca. pimenta-do-reino, o refogado leva
naturalmente banha de tartaruga derretida e quente.
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Espalhe com uma colher de sopa a farinha torrada, amarela, sobre
os orgaos internos do bicho, apods o qué, deite camadas de refogado,
espalhando-o bem por dentro. Em seguida ponha camadas de arroz co-
zido, branco, e por cima desta nova camada de farinha torrada. Leve o
casquinho ao forno e espere que comece a rescender. Sirva-o quente.
Jd ndo precisa mais arroz e nem farinha.

O matamatd ¢ o Quasimodo da espécie Feio, com o casco supe-
rior cheio de picos, impressiona pela aparéncia e por 1sso constitui
tabu para muitas pessoas que o repelem a primeira vista. No entanto,
a exemplo do cabegudo. pode fornecer os mesmos pratos que a tarta-
ruga e o jabuti. Ja falamos no figado deste tilimo, mas nao explicamos
que tanto a carne como os ovos sio perfeitamente comestiveis.

ARABU

Comida feita com ovos de tartaruga ou de taracaid (tracaji).

Dez gemas de ovos, agticar ao gosto e farinha seca ou surui.

Separam-se as gemas das claras, numa vasilha que comporte. Bate-
-se bem batida todas as gemas até conseguir-se um creme consistente.
Acrescenta-se agucar e bata-se novamente. Apesar da quantidade do
acucar, tome cuidado para ndo exceder-se. Na falta de agticar os povos
rurais poem mel de abelha. Depois de bem batido despeja-se a farinha
aos poucos e vai-se mexendo até conseguir uma massa uniforme. Se
voce por farinha em demasia estd tudo perdido. Sirva-se imediatamente.

BOLO DE QVOS DE TARTARUGA OU DE OUTRAS ESPECIES

Mistura-se védrias gemas (a quantidade s6 depende de quantos co-
mensais houver) a certa quantidade de farinha de trigo, suficiente para
conseguir-se a consisténcia de massa. Acrescente-se aglicar € uma co-
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lher de chd de fermento. Despeje a massa numa frigideira até que ela
alcance cerca de um centimetro de altura ou de espessura. Mas antes jd
se untou a frigideira com manteiga fresca de gado. Leva-se ao fogo até
que fiquem bem fritas as duas faces da massa. Coma ainda quente ao
café, na merenda ou em hora afastada das refeigdes ordinarias.

Observacio: os ovos da tartaruga fluvial (qualquer espécie) sdo in-
digestos quando comidos em quantidade superior a dez. Do fato de
sermuito gorduroso (a gema alcanga mais ou menos oitenta por cento
do contetido, superior a clara), nunca se deixa de acrescentar sal em
comidas mais simples do tipo de ovos cozidos simples.

MUJANGUE

Comida de circunstancia, para pescadores, cagadores, trabalhado-
res, remadores etc. E preparada com os ovos (clara e gema) da tarta-
ruga ou taracaid (tracajd), simplesmente com agticar, dgua e farinha.
Tudo muito bem mexido, mas nio engrossado, ficando mais pendendo
para beberagem. E fortificante, mas indigesta se comida em excesso.
Também se consegue o mesmo prato com ovos de gaivota da regido. E
principalmente na época da desova das tartarugas, em setembro-outu-
bro. nas praias, que o povo ali reunido aprecia a comida, regada com
jeribita.

ABUNA

Mexido de ovos de tartaruga, taracaid (tracaji) ou mugud com fari-
nha-d"igua e aglicar para ficar bem amarelinho. Nao vai ao fogo e nem
cozinha. E comida da estagiio seca, da época das viragdes da tartaruga.
Muito indigesta precisa de sal.
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Um desses pratos matou o primeiro governador portugueés da Ca-
pitania de Sdo Jos€ do Rio Negro, quando viajava em canoa para posse.
Morreu entupigasgado em Parintins.

FAROFA DE OVOS DE TARTARUGA
QU DE TARACAIA(TRACAJA)

Cozinhe virios ovos de quelonios, depois os descasque e vi mistu-
rando com farinha seca torrada e amassando ao mesmo tempo pedagos
de ovos com porgoes de farinha e sal. Obtém-se uma farofa macia e
de bom gosto, que pode servir de conduto a qualquer refei¢io mesmo
que niio seja de tartaruga. E mais ou menos indigesta se comida sem
precaugaio.

PASTELAQ-OU TORTA DE TARTARUGA

Ingredientes: ovos de tartaruga ou qualquer outro quelénio, me-
nos de matamatd e mugua, com as gemas bem batidas com um pouco
de sal. Polvilho de mandioca fresca. Cortem-se palmito, ptmentio, pi-
menta-murupi (uma ou duas, nio mais), cheiro-verde e alfavaca. Junte-
-se carne moida da tartaruga, em quantidade nio muito excessiva. Faga
o refogado da carne moida com os temperos vegetais, usando manteiga
de gado. Quando o refogado estiver pronto, cheirando bem, deite-se
o polvilho de mandioca na vasilha onde bateu os ovos de tartaruga (s6
as gemas!), misture bem até formar uma massa maledvel. Ponha um
pouco dessa massa no fundo da frigideira e adicione uma camada do
refogado; outra camada da massa de ovos e assim sucessivamente até
obter um pasteldo da espessura de duas polegadas. Nio se esqueca de
porum dedinho de banha de tartaruga derretida no refogado. ela passa



por ser o condimento bésico de qualquer prato tipico regional. Sirva
quente ou frio com qualquer outro tipo de refeicao.

CABIDELABE TARTARUEA AU TARACAIALTRACAIA)

Retira-se o sangue da tartaruga ou tracajd. Reserva-se com algumas
gotas de vinagre de vinho branco. Algumas gotas, apenas. Corta-se o fi-
gado e o restante dos mitdos e deixa-se de molho com dgua de limao por
uns dez a quinze minutos. Cortam-se as patinhas, escalda-se para retirar
as peles. A seguir tempera-se com sal, alho pisado, pimenta-do-reino,
pimenta-murupi, cebola, tomate, pimentio cortado em rodelas e alfava-
ca. Deixa-se refogar e mistura-se com o figado e o restante dos mitdos,
colocando-se um pouco d’agua. Deixa-se ferver até que amoleca. Em
seguida molha-se uma por¢ao (duas xicaras das de chd) de farinha seca
e mistura-se ao sangue. Bate-se no liquidificador com um pouco d’dgua
para que fique bem diluido. Mistura-se com as patinhas que ja devem
estar cozidas, mexe-se bem, deixa-se cozinhar por uns cinco minutos.
Serve-se quente com arroz branco.

Fazendo farinfa. Foto de autor ignorado, retirada da internet.
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ROLOE ANIMAIS
COMESTIVEIS

Tartaruga (quelénio)

Capitari (quelonio)

Taracaid ou tracaji (quelonio)
Cabegudo (quelonio)

Mugui (quelonio)

Matamati (quelonio)

lagd (queldnio)

Z¢ Prego (quelonio)

Jabuti (quelonio)

Tapir (anta que fornece carne e banha)
Paca

Capivara

Veado (vérias espécies)
Caititu (porco-do-mato)
Queixada (porco-do-mato)
Mucura ou Sarigué

Onga

Jaguatirica (gato-do-mato)
Gato Maracajd (gato-do-mato)
Rato Cor6 (uma espécie do mato do tamanho da cutia)
Furdo

Raposa

Esquilo

Guaxini

Tamandud-bandeira
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lauara (cachorro-do-mato, selvagem)
Tatupéua (tatu-bola)
Quati

Lontra

Ariranha

Tatu-canastra

Arara

Papagaio (viras espécies)
Jacu

Tucano (virias espécies)
Aracui

Cigana

Cujubim

Inambu

Macucaua

Mutum

Pomba (virias espécies)
Uru

Arapapa

Carao

Frango-d“igua

Jaburu

Jacamim

Saracura

Ema (campos de Borba)
Mergulhiao

Unicornio

Seriema

Pato-do-mato

Marrecas

Jacaré-tinga

Camaledo
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Jacuraru

Jia

Pirapitinga (peixe)
Aramaci (peixe)
Acarauagu (peixe)
Tambaqui (peixe)
Tucunaré (peixe)
Pescada (virias espécies) peixe
Pacu (peixe)

Sardinha do rio (peixe)
Piranha (trés espécies) peixe
Peixe jaraqui (peixe)
Curimata (peixe)
Jatuarana (peixe)
Matrinxa (peixe)
Jacunda (peixe)

Taraira (peixe)

Acari (peixe)

Mandi (peixe)

Mapari (peixe)
Piramutaba (peixe)
Pacu (peixe)

Bodé (peixe)

Dourado (peixe)
Surubim (peixe)
Pirarara (peixe)
Cuni-cui (peixe)
Piracatinga (peixe)
Piraiba (peixe)
Piraurucu (pirarucu) (peixe)
Caranguejo (crusticeo)
Camario (crusticeo)
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Os quelonios estio sendo proibidos na alimentagiao ordindria, pelo
menos em Manaus, onde o Ibama exerce rigorosa fiscalizagio, inclu-
so nos aeroportos por onde costuma passar a tartaruga ji desfeita e
conservada no gelo. Para iludir aos fiscais o povo costuma chamar a
esse tipo de contrabando interno “jaraqui de capacete”, porque assim
¢ passada, envolta em plistico, a carne do quelonio.

Numa regido tio rica em espécimes animais e vegetais recomenda-
dos a alimentagido ordindria, simples ou compésita, nio pode o homem
morrer de fome. Pelo menos isto ndo acontece nas zonas rurais onde
a fartura de peixe e de caga, além das frutas e raizes, dd ao habitante
condi¢oes de vida e de satide muito mais perfeitas do que ao citadino
acostumado a comer sofisticados pratos. Muitas vezes a cozinha do ho-
mem rural ndo passa de um quarto de caga ou um peixe escasso, acom-
panhado com farinha e pimenta, moqueado ou frito. E com 1sso ele
passa o diainteiro, rema horas e horas ou roga seu campo.

Faca um teste com as receitas propinadas, coma satisfatoriamente
e depois tire uma pestana e sonhe com os anjos, porque evidentemen-
te nao hd nada melhor do que comer uma comida simples. saborosa e
vitaminada.
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— Guerra Junqueiro e os conflitos pareados, in Revista da Academia
Amazonense de Letras, Manaus, 1986.

- Guerra Junqueiro e os conflitos pareados. Ilustrado. Manaus. (Edi-
¢oes Nheenquatiara), 1986.

— Sadoc Pereira, poeta satirico. Manaus (Edigoes Nheenquatiara).
1986.

— A renuncia do Dr. Fileto Pires Ferreira. llustrado. Manaus. (Edigoes
Nheenquatiara) 1986.

— Dr.Adelino Cabral da Costa (escorgo biogrifico). [lustrado. Manaus
(Edi¢oes Nheenquatiara), 1986.
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— Cinopopeia ou a vida airada de Mc Gregor IL. llustrado. Manaus
(Edi¢oes Nheenquatiara), 1986.

— “Teatro Amazonas”. Folha do Patrimonio n.° 01 ,ilustrado. Manaus
(Edi¢ao resumida em comemoracio aos 90 anos do Teatro
Amazonas), 1986.

— “Um livro nocivo”. Ma forrét au bord du grand fleuve. Manaus (Edi-
¢oes Nheenquatiara). 1986.

— “Plantas medicinais e suas virtudes”, in 4cta Amazonica, Manaus,
Inpa, 18 (1-2), 357366, 1988.

— “Histoma faceta de Manaus”, in Jornal do Comeércio e A Critica vanos
numeros. Manaus. 1988.

= “Teque-chue, palita barata e outros tipos de mascates™. Manaus.
Conselho Estadual de Defesa do Patriménio Histérico e Artisti-
co do Amazonas. (Série Memorian.© 12), 1988.

— "Da capacidade ociosa do escravo forro as formas judicativas de con-
torna-la”. In: Conferéncia proferida em Belém do Pard, no se-
mindrio pro-aboligio. 1988.

— A ceia dos cozinheiros. Comédia em verso, um ato. Manaus. (Edi-
¢oes Nheenquatiara). 1989.

— Memora sobre o Aereoclube do Amazonas. Ilustrado. Manaus.

1989.

— Negritude & Modernidade (Eduardo Gongalves Ribeiro). llustrado.
Manaus, 1989.

— Historia do Monumento da Praga de Sao Sebastido. 2.2 edigio 1lus-
trada. Manaus, 1989.

— “A expressao da verdade” (Dendrolatria), in Jornal do Comeércio.
(Caderno A Selva). 1991.

— “Dois romances populares™. In: Zstudos de Folclore em homenagem
a Manuel Diegues Junior, 1991.

— “A transi¢do do Império para a Republica”, in Revista da Aca-
demia Amazonense de Letras, ano 1LXVIIL n.c 21, 1992.



MARIO YPIRANGA MONTEIRO

— Fundagio de Manaus. 4.* edigio ilustrada e aumentada. Séo
Paulo: Editora Metro Cubico, 1995.

— Mocidade viril - 1930 - O motim ginasiano. [lustrado. Manaus.
1995.

— Cobra-Grande (Lenda-Mito). llustrado. Sio Paulo: Editora Ham-
burg, 1996.

— Teatro Amazonas. [lustrado. Manaus: Sebrae. 4.° volume. 1997.

— Dalila, mimo. Folclore regional. Manaus: Editora da Universidade
do Amazonas, 1997.

— O Tigreiro. lustrado. Manaus: Editora da Universidade do Amazo-
nas, 1997.

— Gotas de Sangue. Segunda tiragem da Academia Amazonense de Le-
tras. Manaus, 1997.

— Fatos da Literatura Amazonense. 2. edi¢io ilustrada. Manaus: Edi-
tora da Universidade do Amazonas, 1998.

— Histéria da Cultura Amazonense. llustrado. Manaus: Editora da Uni-
versidade do Amazonas. 2.° volume, 1998.

— Roteiro Historico de Manaus. [lustrado. Manaus: Editora da Univer-
sidade do Amazonas. 1.° e 2.° volumes, 1998.

— O Atravessador. Tlustrado. Manaus: Editora da Universidade do
Amazonas, 1999.

— Historia da Igreja de Sdo Sebastido. [lustrado. Manaus, 1999.

— Elementos folcloricos na poética de Anténio Nobre. Manaus: Im-
prensa Universitdria, 1999.

— Histéria do Monumento a Provincia. 2.* edi¢do ilustrada. Manaus.
Editora da Universidade do Amazonas, 1999.

— “A Capela do Pobre-Diabo”. Manaus. Secretaria de Estado da Cul-
tura € Turismo, Série Memoria 1, 1999.

- “Teque-Teque, Palita Barata e outros tipos de mascates”. Manaus.
Secretania de Estado da Cultura e Turismo. Série Memoria 10,
1999.
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— A Capitania de Sao José do Rio Negro. 3.* edigdo ilustrada. Manaus:
Valer Editora. 2000.

- “Veiculos (individuais) utilizados em Manaus nos séculos XVI a
XIX”. Manaus: Secretaria de Estado da Cultura e Turismo. Sé-
rie Memoria 32, 2000.

- “Teatro Amazonas” (I). Manaus: Secretaria de Estado da Cultura e
Turismo. Série Memoria 36, 2000.

— “Teatro Amazonas” (II). Manaus: Secretaria de Estado da Cultura e
Turismo. Série Memona 37, 2000.

— “Teatro Amazonas” (III). Manaus: Secretaria de Estado da Cultura e
Turismo. Série Memodria 38, 2000.

— “Teatro Amazonas™ (IV). Manaus: Secretaria de Estado da Cultura e
Turismo. Série Memornia 39, 2000.

— lurupan e seus principros. Manaus: Editora da Universidade do
Amazonas, 2001.

- “A César o que ¢é de César”, in 332 anos de Manaus — Histéria e
Verdade. Instituto Geogrifico e Histérico do Amazonas. Ma-
naus, 2001.

- Dois romances populares. Colegio Documentos da Amazénia n.°
19. Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— O Estado Social do Indio Brasileiro. Colecio Documentos da Ama-
zonian.° 20. Edi¢ées Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

- Guerra Junqueiro e os conflitos pareados. [lustrado. Colegio Docu-
mentos da Amazonia n.° 21. Edigées Governo do Amazonas,
Manaus, 2001.

- Sadoc Pereira, poeta satirico. [lustrado. Colegio Documentos da
Amazonia n.° 26. Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus,
2001.

— Presenca do Indio na Cultura Amazonense. Ilustrado. Colecio Do-

cumentos da Amazoma n.° 30. Edi¢ées Governo do Amazonas,
Manaus. 2001.
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— Elogio Histérico da Policia Militar. Colegio Documentos da Ama-
zoman.° 34. Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

- Folclore Afro-Negro no Amazonas. [lustrado. Colegao Documentos
da Amazonia n.° 35. Edi¢ées Governo do Amazonas, Manaus,
2001.

— Teatro Amazonas. [lustrado. Colec¢io Documentos da Amazonian.°
36. Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— Manaus sua histéria. [lustrado. Colec¢io Documentos da Amazonia
n.° 37. Edi¢oes Governo do Amazonas. Manaus, 2001.

— Um livro nocivo. Ma Forét Au Bord Du Grand Fleuve. Colecio Do-
cumentos da Amazénan.° 38. Edi¢oes Governo do Amazonas,
Manaus, 2001.

— A rentincia do Dr. Fileto Pires Ferreira. Tlustrado. Colegio Docu-
mentos da Amazonia n.° 39. Edi¢oes Governo do Amazonas,
Manaus, 2001.

— Notas sobre a Imprensa Oficial do Estado do Amazonas. Tlustrado.
Colegao Documentos da Amazonian.° 40. Edicoes Governo do
Amazonas, Manaus, 2001.

— In Memoriam de Cid Lins. Coleg¢io Documentos da Amazonia n.°
44. Edigoes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— Alimentos preparados a base da mandioca. Ilustrado. Colegio Do-
cumentos da Amazonian.® 45. Edi¢oes Governo do Amazonas,
Manaus, 2001.

— Folclore Amazénico. Cole¢io Documentos da Amazonia n.° 46.
Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— Comidas e bebidas regionais. Ilustrado. Colegio Documentos da
Amazonia n.° 47. Edicoes Governo do Amazonas, Manaus,
2001.

— Folclore: Dancas Dramaticas. Ilustrado. Colegio Documentos da
Amazonma n.° 48. Edicoes Governo do Amazonas, Manaus,

2001.
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— Artesanato Popular. [lustrado. Cole¢io Documentos da Amazonia
n.° 49, Edi¢coes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— Etnografia Amazonica. [lustrado. Colegio Documentos da Amazo-
nian.® 51. Edi¢oes Governo do Amazonas, Manaus, 2001.

— Complexo gravidez—parto e suas consequéncias. Colegio Docu-
mentos da Amazonia n.° 56. Edi¢oes Governo do Amazonas,
Manaus, 2001.

— "0 recheio das casas nos séculos XVII e XIX"”. Manaus. Secretaria
de Estado da Cultura, Turismo e Desporto. Série Memoria 88,
novembro, 2002.

— “Sobre os ornamentos das pragas”. Manaus. Secretaria de Estado da
Cultura. Turismo e Desporto. Série Memoria 93, novembro,
2002.

— “Os piratas do rio Madeira (Caiari)”. Manaus. Secretaria de Estado
da Cultura, Turismo e Desporto. Série Memoria 94, novembro,
2002.

— “De como se realizavam os dang¢aris nos séculos XVIIT a XX"”. Ma-
naus. Secretaria de Estado da Cultura, Turismo e Desporto.
Série Memoria 95, novembro, 2002.

— “Os divertimentos publicos de antanho”. Manaus. Secretaria de
Estado da Cultura, Turismo e Desporto. Série Meméria 112,
novembro, 2002.

— “Assepsia corporal das damas do passado”. Manaus. Secretaria de
Estado da Cultura, Turismo e Desporto. Séric Memoria 118,
novembro, 2002.

- O Espido do Ret. 2.2 edigio, revista e ampliada. Manaus. Série Mdrio
Ypiranga. Valer Editora, 2002.

— A Capitamia de Sio José do Rio Negro. 4.* edigio ilustrada. Manaus:
Série Mario Ypiranga. Valer Editora. 2002.

— Teatro Amazonas. 2.* edigdo. Manaus. Série Mdrio Ypiranga. Go-
verno do Estado do Amazonas. 2003.

<88



MARIO YPIRANGA MONTEIRO

— Boi-bumbd. Histéria, andlise fundamental e juizo critico. Rozeiro do
Folclore Amazonico. Manaus: Edicio do autor, 2004.

— Rondas Infantis. Rozeiro do Folclore Amazonico. Tomo V. Manaus:
Governo do Estado do Amazonas, 2006.

— Crendices & Superstigoes. Roteiro do Folclore Amazénico. Tomo
[11. Manaus: Governo do Estado do Amazonas, 2006.

— Lengalengas e Matracas. Roteiro do Folclore Amazonico. Tomo VII.
Manaus: Governo do Estado do Amazonas, 2006.

— Brigues e Nau Catarineta. Manaus: Governo do Estado do Amazo-
nas, 2006.

- Arquitetura. 7ratado sobre a evolucdo do prédio amazonense. Ma-
naus: Edi¢io da familia do autor, 2006.

— Pastoral e Pastorinhas. Manaus: Governo do Estado do Amazonas,
Editora Valer, Academia Amazonense de Letras e a familia do
autor, 2009.

- Folguedos Populares. Rozeiro do Folclore Amazonico. Tomo IV. Ma-
naus: Governo do Estado do Amazonas, 2010.

- Papagaio de papel. [lustrado. Manaus: Editora da Universidade Fe-
deral do Amazonas, Edua, 2010.

- O Pescador. /Historias, instrumentos, técnicas e folclore. Tlustrado.
Manaus: Editora da Universidade Federal do Amazonas. Edua,

2010.

- Escravidao Indigena. O trabalho escravo e legal na Amazonia. Nus-
trado. Manaus: Editora da Universidade Federal do Amazonas,
Edua, 2010.

~ Historia do monumento da praga de Sao Sebastido. Ilustrado. Ma-
naus: Governo do Estado do Amazonas, Colecao Documentos
da Amazonia, Documenton.® 147. 2012.

— A Catedral Metropolitana de Manaus. 2.* edigdo. [lustrado. Manaus:
Concultura, Manauscult. 2012.

— Histéria do monumento a Provincia. 3.* edi¢do. Ilustrado. Manaus:

Edi¢oes Governo do Estado. 2012.
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— Historia da Igreja de Sao Sebastido. 2.* edigdo. Ilustrado. Manaus:
Edi¢oes Governo do Estado. 2012,

— Histoérias facetas de Manaus. Anedotas envolvendo figuras amazo-
nenses. [lustrado. Manaus: Edi¢ées Governo do Estado. 2012.

— Fundagio de Manaus. 5.2 edigdo. llustrado. Manaus: Edi¢ées Gover-
no do Estado. 2012.

TEATRO: Alvorada redentora. Episodio da Revolugio de 1835, pela
autonomia do Amazonas. Representado ao ar livre naavenida de
Eduardo Ribeiro, em 1951, pelo grupo dramético de Américo
Alvarez.

NOVELA: A note do passado. Novela postano ar em 1950 pela Ré-
dio Baré com seu cast chefiado por Josafi Pires.

ROMANCE POLICIAL: O nustério do solar Maglione. Publicado em
capitulos no jornal 4 Gazera, Manaus.

DISCO: /nceléncias. Disco animado pela cantora Ely Camargo. Canti-
gas do povo. Agua da Fonte. Edigoes Paulinas, 1983. Sio Pau-
lo.

— Inceléncias. Disco animado por Vozes Bugras, 2012, Sio
Paulo.

POESIAS MUSICADAS: Tem virias de suas poesias musicadas pelo

Niucleo de Teatro Jiquitaia. coordenado por Mauri Marques.
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;*N*G/E)*N*G/D* .

A disponibilizacao (gratuita) deste acervo,
tem por objetivo preservar a memoria e difundir a
cultura do Estado do Amazonas. O uso destes
documentos e apenas para uso privado (pessoal),
sendo vetada a sua venda, reproducao ou copia
nao autorizada. (Lei de Direitos Autorais - Lei n°
9.610/98). Lembramos, que este material pertence
aos acervos das bibliotecas que compoem a rede
de bibliotecas publicas do Estado do Amazonas.

EMAIL: ACERVODIGITALSEC@GMAIL.COM
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