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Milho, alimento de uma
civilizacao em movimento

Cultura alimentar paulista € tema de dissertagao de mestrado defendida no IFCH
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tensao da culindria paulista condiz com o fato
de que os bandeirantes levaram também para
as Gerais as praticas alimentares da vida em
movimento. “Eram alimentos de trato e con-
sumo rapidos; culturas rotativas como milho,
feijao e abobora. Os bandeirantes perceberam
que o milho, além de barato, se reproduzia
em ciclo vegetativo de trés meses, dispensava
cuidados da terra e podia ser levado em graos
nas expedicoes. Ao passo que a mandioca, cujo
ciclo é bem maior, tinha que ser levada em ra-
mas, dificultando o transporte. Eles plantavam
o milho sertdo adentro e depois alguns volta-
vam para colhé-lo, quando isso nao era feito
por outra expedi¢ao que vinha atrds no com-
boio. Era um processo dindmico.”

LUIS SUGIMOTO
sugimoto(@reitoria.unicamp.br

constatagdo da pesquisadora Rafae-

la Basso de que a famosa culindria

mineira — t3o valorizada pelo mi-

lho e a carne de porco - tem sua

== origem em Sao Paulo foi consi-

derada uma “blasfémia” por um graduando da

aula sobre o Brasil Colénia, no curso de Histé-

ria da Unicamp. “A motiva¢do do historiador

¢ buscar um pouco dessas origens”, diverte-se

a autora da dissertacao de mestrado intitulada

“A cultura alimentar paulista: uma civilizacao

do milho?”, orientada pela professora Leila

Mezan Algranti, do Instituto de Filosofia e Ci-
éncias Humanas (IFCH).

Foi ao estudar as praticas alimentares dos
habitantes do Planalto do Piratininga, no peri-
odo que vai da segunda metade do século 17
a primeira metade do século 18, que Rafaela
pdde acompanhar os bandeirantes pelas tri-
lhas marcadas por graos de milho até as mi-
nas descobertas em Goids, Mato Grosso e nas
Gerais. “Nunca tive muito talento na cozinha,
mas sempre gostei de comida e, dai, meu in-
teresse pela histoéria dos alimentos. A ideia de
pesquisar os habitos alimentares na Sao Paulo
do periodo colonial surgiu ainda na gradua-
¢ao.”

Diante da escassez de estudos académicos
focando a histéria da alimentagao no Brasil, a
pesquisadora foi trabalhando com autores da
Sao Paulo Colonial que em certos momentos
descreviam a cultura e os habitos da popula-
¢ao, tocando também na alimenta¢io. “Esses
autores atentaram sempre para uma especifi-
cidade de Sao Paulo, que teria uma cozinha co-
lonial diferente das outras regides da América
portuguesa, por conta da presenca do indio e
do milho, que é um cultivo amerindio.”

Entretanto, ainda na graduagio, Rafaela
Basso desenvolveu duas iniciacoes cientificas
sobre o tema e notou uma contradi¢cdo: se os
historiadores descreviam o milho como fun-
damental, quando ela foi buscar efetivamen-
te os documentos histéricos, o alimento nao
aparecia. “Defini entdo a hipdtese para o meu
mestrado: haveria uma civilizacdo do milho na
Sao Paulo colonial? Trabalhar com o conceito
de civilizagdo significava abordar os alimentos
segundo a sua importancia econdmica e cultu-
ral para os habitantes.”

De acordo com a historiadora, o milho
comega a aparecer na documentagiao em um
periodo bem especifico, por volta de 1670,
sobretudo em requerimentos aos camaris-
tas (vereadores) solicitando o envio do grao
para as expedicOes sertanistas dos paulistas.
“As atas da Camara foram fundamentais para
a pesquisa. Eram sempre pedidos de socorro
para expedigdes no sertdo do Sacramento e
nas regides das minas que iam sendo desco-
bertas. O primeiro aspecto que chama a aten-
¢do, portanto, é que a importancia econdmica
do milho estaria no abastecimento de pessoas
em situacio de vida proviséria: nas incursoes
ao interior e na coloniza¢ao das novas areas.”

A ideia de que a culindria mineira é uma ex-

PRATICAS CULINARIAS

Em relagdo as praticas culindrias e aos usos
do milho em si, Rafaela Basso observa que a
documentagio do periodo é muito arida e que
apenas no século 19 viriam os menus, livros
de receitas e manuais de cozinha. “Por isso,
minha fonte mais rica foram os relatos de via-
jantes para as regioes das minas — Relatos Serta-
nistas, Relatos Mongoeiros e o Cédice Costa Matoso.
O Cédice, particularmente, reine documentos
referentes as expedi¢es paulistas e aos pri-
meiros nucleos de povoamento em dire¢do as
Gerais, descrevendo a vida no sertio e também
os usos do milho na regido.”

De acordo com a autora da pesquisa, os co-
lonos consumiam muita canjica, que ¢ o milho
simplesmente pilado (sem farinac¢do), cozido
em 4gua e que dispensava condimentos. Tam-
bém consumiam o grao na forma de broa, doce
ou a prépria espiga assada na brasa, como fa-
ziam os indigenas. “Posteriormente, viajantes
descreveriam o milho como comida tipica dos
paulistas, por causa da pobreza daqueles habi-
tantes — pobreza que deve ser relativizada, ja
que o habito se devia mais a situagio de vida
proviséria. O milho podia nao ser o ‘pao da ter-
ra’ dos paulistas, mas na mobilidade, era.”

Rafaela ressalta, ainda, que naquelas con-
digdes o milho sempre esteve associado com
o feijao e a carne de porco. “Toda pessoa tinha
um porco no quintal. Era uma carne acessivel
aos pobres e mais saudavel, ja que podia ser
mais bem conservada, como no caso do tor-
resmo dentro da farinha. J4 a carne de vaca
era cara, sendo que a documentacio mostra
muitos moradores reclamando do prego e do
produto estragado. Fazendo um contraponto
com os dias hoje, temos a comida da fazenda
(o tutu e a carne de porco), culindria que se
tornou regional porque 0s mineiros souberam
valorizar este patrimonio.”
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O grao no ambito
da questao cultural

Ao mesmo tempo em que ia localizando
o milho nas regides de minas descobertas
pelos paulistas, a historiadora Rafaela Basso
observou que na Vila de Sao Paulo se comia
muito pao de farinha de trigo, vinho, azeite
e aguardente, num padriao de consumo se-
melhante ao de outras regides da América
portuguesa. “Isso me levou a problematizar
se a alimenta¢io dos paulistas era tao espe-
cifica como diziam os autores do periodo co-
lonial. Nos inventdrios — documentagio que
utilizei para pesquisar a alimenta¢ao dentro
das residéncias da Vila —, o milho quase nao
aparecia.”

A explicagdo encontrada pela pesquisa-

dora ¢é que, quando pessoas morriam, nos
inventarios eram arrolados somente alimen-
tos de importancia comercial: havia muitos
registros de rogas de trigo e botijas de azeite
e de vinho, todos com alto valor atribuido.
“O milho, quando arrolado, estava em sitios
onde se colhia alimentos para os plantéis
de escravos indigenas. Da mesma forma, os
inventdrios nio trazem utensilios como o
pildo, em contraposi¢ao aos moinhos cons-
truidos pelos mais abastados. A auséncia
de utensilios de origem europeia significava
que o grosso dos moradores consumia o mi-
lho da mesma forma que os indios: pilado na
canjica ou assado.”

Também havia, segundo Rafaela, uma
questdo cultural: a necessidade dos portu-
gueses que chegavam ao novo mundo de se
distinguir em todo momento dos nativos e
depois dos africanos. “A comida também
servia como fator de diferenciagao e, quan-
do eles podiam, evitavam consumir milho,
feijao ou mandioca. E possivel perceber esta
faceta também nas atas da Camara, em que
moradores protestam contra o pre¢o do tri-
go, que os impede de consumir o pao bran-
co, restando no mercado apenas o pao de rala
(de trigo misturado a cereais inferiores como
mandioca e milho).”

A historiadora informa que em vdrias
ocasides, sem a opgao do trigo e de outros
alimentos europeus, a elite tinha que comer
0 mesmo que os nativos, mas ainda assim de
forma diferenciada, como uma canjica mais
fina, adossada, salgada ou temperada. “Os
inventdrios sugerem que a mandioca era pre-
ferida frente ao milho, por conta do benefi-

ciamento mais elaborado e por ser mais alva.
Se tinham que escolher, eles desprezavam o
milho, amarelado e pilado. Isso significa que
a ideia da aclimagao — de que os europeus
se adaptaram aos alimentos nativos — nao foi
devidamente problematizada por Gilberto
Freyre. Nao foi bem assim, havia um confli-
to, uma resisténcia.”

Um dos poucos documentos registrando
a vida em residéncias da Sao Paulo colonial,
de acordo com Rafaela Basso, é de autoria do
padre memorialista Manuel Fonseca, que des-
creve o dia-a-dia de outro padre, enaltecendo
sua bondade e santidade, além da abstinéncia:
“Era o seu comer parco e vil, usando muitas
vezes o feijao e a canjica, guisado especial de
Sao Paulo e muito pobre de nutrientes”, 1é em
voz alta a pesquisadora. O projeto de doutora-
do de Rafaela Basso deve versar sobre a comi-
da dos paulistas no século 19, com a chegada
da Corte portuguesa, dos viajantes estrangei-
ros e dos livros de culinaria.



