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Culindria e cultura caigara:

Antonio Carlos Diegues, antropoélogo, Nupaub.

Texto originalmente preparado para o livro Culindria Caigara: O sabor entre a Serra e o
Mar.(Dialeto, 2007)

Nas culturas tradicionais, como a caicara, que se estende do litoral sudeste entre
o sul do Rio de Janeiro e o Parand, a culindria entendida como arte de preparar os
alimentos estd estreitamente ligada as atividades de producao. Isso se deve ao fato de,
ao contrdrio das sociedades urbano-industriais que importam alimentos de longa
distancia, uma parte considerdavel dos alimentos é produzida pelos préprios caigaras seja
através da pequena agricultura seja da pesca, da caga e do extrativismo de produtos da
mata. Uma vez que essas atividades primdrias estdo fortemente ligadas aos ciclos
naturais como a pesca de determinadas espécies no verdo e inverno e as atividades
agricolas sazonais, a disponibilidade de alimentos, em quantidade e qualidade esta
ligada a esses ciclos. H4 peixes como a tainha que s6 aparecem no inverno e a
preparacdo de pratos que usam esta espécie s6 podem ser feitas nesse periodo. O mesmo
ocorre com os produtos da floresta e da caga. Como a disponibilidade de produtos do
mar e da terra é ciclica, também ha periodos de pentria e fartura em muitas das
comunidades caicaras...

Além disso, a produgdo de alimentos entre os caicaras deve ser entendida ndo
somente como uma atividade material, mas incorpora relagdes sociais de ajuda mutua,
como na pesca de arrasto da tainha na praia ou como no mutirdo, sistema de entre -
ajuda entre vizinhos para a preparacdo do solo ou a colheita. Ao final do mutirdo, por
exemplo, organiza-se o fandango onde os vizinhos e convidados dancam ao som da
viola e da rabeca. A prépria producdo da farinha de mandioca, alimento bésico dos
caicaras € realizado de forma coletiva na casa da farinha ou tréfico, exigindo a
cooperacao de homens, mulheres e criangas que trocam informacdes sobre a vida nos
sitios e bairros rurais.

A preparacdo dos alimentos também apresenta um contetido simbodlico
importante: hd alimentos proibidos de serem consumidos por alguns membros da

sociedade em situacdes particulares de suas vidas, como durante a gravidez das. O
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convite para participar da refeicdo na cozinha s6 € feito a parentes e amigos, enquanto
que os visitantes sdo servidos na sala.

Ha alimentos que sdo servidos em determinadas festas e ndo em outras,
dependendo do santo que se quer reverenciar.

Como os caicaras sdo os resultados de miscigenacdo entre indios, portugueses,
(em menor grau dos negros) a culindria também sofre influéncias desses grupos
humanos. Frequentemente os produtos, como os da farinha sdo herancga indigena, mas
na preparagdo dos pratos, sobretudo nos condimentos, percebe-se uma clara influéncia
ibérica.

A culindria caicara apresenta uma grande influéncia indigena seja na preparacdo
de pratos baseados na farinha de mandioca, seja naqueles em que entram os peixes,
carnes de caca. A influéncia portuguesa também aparece no uso de alguns condimentos
de origem ibérica e, sobretudo, na introdu¢do da cana-de-agucar, da banana ( de origem

africana).

Os produtos usados na cozinha caicara

A mandioca

Alguns autores, como Borges Schmidt, em “A lavoura caicara” (1958) distinguem
duas dreas culturais segundo a producao alimentar: a caipira, na regido de serra - acima
cuja alimentacdo se baseia no milho e seus sub-produtos ( fubd, a pamonha, o curau,etc..
) e a drea cultural litoranea caicara cujo alimento de base € a mandioca e seus sub-
produtos. Deve-se dizer, no entanto, que a farinha de mandioca também ¢ utilizada
pelos caipiras, mas em menor propor¢ao que a de milho, do qual se produzem, além dos
produtos acima mencionados, broas, bolos e bolinhos.

A cozinha caicara retira seus ingredientes e produtos dos diversos
habitats usados pelos moradores: a roca, a mata, rios e o mar. Essas atividades se
espalham durante todo o ano, organizando-se através de um calendario complexo
através do qual os caicaras produzem seus meios de subsisténcia, suas relagdes sociais
e de trabalho, e também suas festas e celebragdes.

As receitas dos diversos pratos, ainda que usem ingredientes semelhantes variam

segundo as vérias regides caicaras, especialmente entre o litoral norte e sul paulista.
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Ainda que sofrendo grandes restricoes pela legislacio ambiental. a pequena
lavoura caicara € a base tradicional de sua cozinha, sobretudo daqueles poucos que
vivem fora dos limites de parques ou reservas naturais, onde mesmo a pequena roga €
hoje muito limitada ou mesmo proibida.

Ainda que na roca se encontre uma grande diversidade de plantas ( feijao,milho,
bananeiras, etc.) a espécie mais cultivada ¢ a mandioca em suas diversas variedades,
sobretudo a mandioca — braba, comestivel somente apds sua preparacdo em farinha e a
mandioca-mansa, ( aipim)comestivel depois de assadas, fritas ou cozidas. A técnica de
cultivo da terra € herancga indigena, comecando com o corte e queima da vegetacdo ( a
coivara) realizada nos meses de junho/ julho nas * capuavas,” locais mais retirados das
casa,quando a vegetacdo cortada era queimada apds ter sido feito o ‘ aceiro”, faixa
limpa ao redor da futura roca para evitar incéndios. O plantio das “estacas”, retiradas
das plantas do cultivo anterior era feito em agosto/ setembro, na lua crescente para
garantir boa produgdo.

Uma vez feita a colheita, cerca de 10 a 14 meses depois, o terreno € deixado em
“pousio”, para ser usado somente alguns anos depois quando a terra estivesse
descansada e a vegetacao tivesse se recuperado em forma de “capoeira”.

A preparacdo da roca é uma atividade masculina, mas as mulheres participam
das diversas “capinas’ e, sobretudo, da preparacio da farinha e outros subprodutos feitos
nas “casas de farinhas”, também chamadas, segundo os lugares de “ trafico” ou
aviamento”.Da producdo da farinha participam mulheres, homens, criancas e,
frequentemente, diversas familias. Ainda que o processo de producdo da farinha seja
indigena, ao longo do tempo foram introduzidas técnicas de origem européia, como a
“roda” (feita de maneira e recoberta por uma chapa de metal com furos) onde a
mandioca € ralada; prensa e o fuso onde a massa, colocada no “tipiti” (cesta feita do
cip6 timbopeva) é prensada por meio de um cilindro de madeira espiralado para tirar o
liquido venenoso da mandioca brava (a mandiquera). Uma vez seca massa, € peneirada
e levada ao forno a lenha feito de uma chapa redonda de cobre.

Uma variedade de produtos sai do forno, entre os quais se destacam:

O “beiju ‘(ou biju) também de origem tupi, fabricado a partir de uma massa fina
depositada no fundo da ¢ gamela” (recipiente de madeira) onde € escorrido o caldo da
mandioca. Depois de seca e peneirada, essa massa fina é cortada em talhadas e levada
ao forno. Das sobras da fabricacdo do beiju € feita a farinha de tapioca. Na massa de

fabrica¢do do beiju pode-se acrescentar coco ralado, amendoim, coco-indaid, brejativa
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ou outros ingredientes que dardo um gosto especial ao beiju. Na drea caicara €
produzido o biju de tapioca, biju de goma, de massa seca, de massa mole, o biju
berereca e o biju tapacu. A farinha de tapioca, levemente fermentada e torrada ¢ também
utilzada na fabricacao de bolos. ( Fortes Filho, 2005).

Do “forneamento” sai também uma variedade de farinhas, entre as quais se
distinguem, no litoral sul paulista, segundo Forte Filho ( 205);

- a farinha da terra ou “de mesa’”: a comum, mais fina, bem forneada e torrada
com esmero, utilizada no dia —a- dia.

- a farinha d"agua,mais grossa e escura que as outras, feita da mandipuva ou
mandioca fermentada e um pouco azeda. Para se obter a fermentacdo € necessario
deixar a mandioca na dgua drea e deve-se esperar até soltar a casca e ficar curtida...

- a farinha manema, variedade de farinha d’agua mais encorporada e
dura.Misturada com café é um alimento considerado forte.

- farinha picica, forneada com diversos temperos, especialmente com folhas de
alfavaca e pimenta,sendo apreciada como acompanhamento de peixe.

Farinha-surui- farinha fina,mal torrada, de qualidade inferior usada na confec¢ao
de pirdo e que deve ser consumida logo.

- farinha de guerra: farinha da terra ( comum),mas torrada que as outras que, se
bem guardada, conserva-se por mais tempo. Usada nas viagens ou quando o caigara vai
trabalhar na lavoura distante.

- farofa: feita de farinha de mandioca, misturada com toucinho, carne e bastante
tempero.

No litoral sul paulista, a partir da farinha pode-se fazer: bolo-de-roda, feito com
a goma, com formato roda, muito apreciado no café-da-manha; coruja; tipo de pao
feito com farinha de mandioca e amendoim, enrolado em folha de bananeira; cuscuz de
mandipuva ( feito com farinha fermentada, a qual se ajuntam amendoim, ovos e banha
de porco),broa de polvilho com cbco ralado, pdo de aipim ( com mandioca mansa,
trigo, fermento, coco ralado fresco, agticar e ovos); paspalhdo ( espécie de beiju, feito
de farinha de mandioca, temperado com sal e erva doce e assado em folhas de
bananeira. Substitui o pao fresco nos sitios, Paraty);

Puré de fruta pao: fruta verdolenga, com temperos leite € manteiga, passada no

espremedor. O puré acompanha tanto o peixe quanto carne.( Paraty)
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Os caigaras do litoral sul paulista usam vdrias expressdes locais com a palavra
farinha: comer a vergonha com farinha (perder a vergonha, ficar desmoralizado): casa
com pouca farinha( familia passando dificuldades financeiras); farinha do mesmo saco (
pessoas da mesma laia); vender farinha ( pessoa desleixada); tirar farinha ( exigir

satisfacdo quando se € insultado):( Fortes Filho, 2005)

Produtos a base do arroz

Em algumas éreas caigaras, em particular no litoral sul paulista, o arroz, plantado
localmente também faz parte da dieta caicara. O arroz foi introduzido na regidao do Rio
Ribeira de Iguape em meados do século XVIII e por volta de 1830 j4 tinha se tornado
no produto de maior exportacdo para outras cidades brasileiras. O cultivo era feito nas
grandes fazendas com mao-de-obra escrava e com mao-de-obra familiar nas inimeras
pequenas propriedades. O arroz foi intensamente cultivado até a libertacao dos escravos
nas grandes propriedades e continuou sendo um cultivo importante até por volta de
1930. Ainda hoje, no entanto, encontra-se o arrozal sendo plantado apds a preparagdo do
terreno ( a coivara), com a ajuda de um pau pontiagudo, o chugo e colhido a canivete.

Uma vez colhido, o proprietdrio espalha os cachos na sala da casa, com
assoalho de madeira e convida os vizinhos para dangar o fandango por cima. Ao som
do tambor e da rabeca batem o pé, mocgos € mocas até o amanhecer. Depois catam o0s
graos debulhados e colocam em outra sala, continuando a dangar por cima de uma
nova por¢ao de cachos até terminar o que foi colhido. A danga s6 termina quando acaba
o arroz colhido E o trabalho do “ batimento do arroz” ,transformado em festa.

O grao, depois usa-se o pildo, peca de madeira de forma conica, no interior do
qual se colocam o grios dos quais se retira a casca , socando-os. E um trabalho
feminino.

Algumas receitas com arroz..

Cuscuz de arroz: € feito com arroz lavado, pilado e coado numa peneira
temperado com erva-doce, para depois ser assado na cuscuzeira de barro ( vasilha com
furos por onde passa o vapor do banho-maria).E prato especial da Bandeira do Divino
em cidades como Itanhaém, no litoral de Sao Paulo, quando € preparado por vdrias
pessoas usando vdrios pildes que sdo socados de forma ritmada.O cuscuz € entdo

servido aos participantes da festa com café, adogado com garapa.(Branco, Alice,2004)
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Beiju de arroz: o arroz deve de ser deixado na dgua de um dia para outro, depois
escorrido, socado no pildao e peneirado. Junta-se massa de mandioca crua, e tempera-se
com cravo, canela e sal.Depois de colocado numa folha de bananeira € levado ao forno.

bolo de arroz: usa-se fuba de arroz, batata doce amassada, actcar, ovos, cravo,

erva-doce e banha.

Produtos oriundos da pesca

A pesca tanto maritima quanto a realizada em estudrios € hoje a atividade mais
importante dos caicaras. O peixe é uma ““ mistura” de todos os dias, sendo comido com
farinha ou pirdo, feito com o caldo onde foi cozido o pescado. Existe uma grande
variedade de peixes e também moluscos, como os mexilhdes retirados das pedras a
beira-mar.

As espécies de pescado variam segundo o tipo de litoral e assim alguns peixes
que se encontram no litoral norte nao existem no litoral sul e vice-versa.

No Litoral Sul, dentre os pescados de mar e estudrio mais apreciados estdo a
tainha e o parati, pescados em tempo frio, e o robalo, a corvina, a manjuba , as diversas
espécies de pescada, o cacdo, a manjuba ( em Iguape) que aparecem mais durante o
verdo.Algumas espécies, de pouco valor de mercado como a vivoca € muito apreciada
pelos caigaras do litoral sul paulista e a pirajica, pelos pescadores do litoral norte. .J4 o
camarao, sobretudo o rosa e o branco € capturado para ser vendido e raramente aparece
na cozinha caicara.

No litoral norte sdo mais abundantes os peixes de pedra, como a garoupa, o
badejo, o sargo. Os polvos e as lulas sdo mais abundantes no litoral rochoso desse
litoral. S@o também pescados os peixes de pele como o bonito, a sororoca, o atum, o
xaréu, o carapau.

Um dos peixes mais usados na cozinha caigara tanto no litoral norte quanto sul
paulista € a tainha, que aparece nos meses frios, sendo capturada, em geral com grandes
de redes de arrasto praia ( no litoral sul paulista) e com a rede tresmalho, lancada das
canoas para fazer o cerco no mar , no litoral norte paulista. A rede de arrasto de praia
exige a participagdo de vdrios pescadores e de muitos ajudantes, pois € grande e pesada.
Na divisao da produg@o, mesmo criangas e turistas que ajudaram a arrastar a rede para a

praia ganham sua parte. Em alguns poucos lugares ainda ha o costume de se retirar a
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parte do santo-padroeira e das vidivas e velhos pescadores impossibilitados de pescar.
Quando a produgdo é grande e ndo se consegue vender todo o peixe, as tainhas
restantes sdo ‘“‘escaladas” ( fazendo-se cortes no peixe para facilitar a acdo do sal),
salgadas e secas ao sol. Quando bem salgadas e secas, as “ mantas” ( fardos) podem ser
usadas na cozinha por longo tempo.

Quando aparecem muitos cardumes que saem da Lagoa dos Patos , no Rio
Grande do Sul, empurrados pelo vento sul e pela correnteza e a pesca é abundante, é
anuncio de fartura. Hoje os grandes cardumes sao mais raros, pois as tainhas sao
capturadas por embarcagdes industriais na saida da Lagoa dos Patos.

Os peixes sao preparados das mais diversas formas e algumas delas sdo descritas
abaixo . Guerriero, Nicia-Xixico, 1994; Fortes Filho, 2005;Maia, Thereza e Tom, 2000
Mello,Diurner, 2003)

Tainha assada: depois de “ consertada ( limpa), coloca-se em seu interior uma
farofa de farinha de mandioca com as ovas e muito tempero, sendo levada ao forno
envolta em folas de bananeira.Em alguns lugares é considerado um prato “ de domingo
ou dia de festa”. As ovas, que sdo muito apreciadas, podem ser também servidas fritas,
como entrada.

Tainha na areia; a tainha é enrolada em folha de bananeira e assada num buraco
na areia onde previamente tinham sido colocadas pedras aquecidas na fogueira. Prato de
pescadores em noite de inverno. (Branco, Alice, 2004).

Pirdo: ¢ um acompanhamento freqiiente nos pratos de peixe ensopado. Usa-se o
caldo do proprio peixe, com ervas, ao qual se acrescenta a farinha de mandioca.

O azul-marinho € o prato por exceléncia, consumido com variagdes locais em
todo o territério caicara. E um tipo e caldeirada, em que se usa frequentemente o peixe
salgado/seco ( mas também pode fazer com postas de peixe fresco). Peixes de carne
firme como a cavala, a garoupa, a enxova, a tainha devem ser os preferidos. Coloca-se
também bastante tempero ( cheiro-verde, salsinha, cebolinha, coentro ), e quase ao final
do cozimento se ajunta a banana verdolenga ( quase madura) que dd uma cor azulada ao
prato.

Escardado de peixe sapreso: feito com peixe salgado e exposto ao sol somente
por um dia. E colocado em dgua fervente, escorrido e cortado em postas. Em seguida é
refogado com vdrios temperos. (Sdo Sebastido, SP)

Afogado: Peixe cozido, em filé ou postas, com muito tempero . No final do

preparo, o caldo € engrossado com farinha de mandioca bem torrada. O guiado ou
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abafadinho também ¢é preparado da mesma forma, ajuntando-se algumas verduras
como o caruru ou berduega, tirados a horta proxima a casa. No abafadinho pode-se
colocar também mariscos middos.

Casadinho de manjuba, feito no litoral sul com majuba filetada, temperada com
o sumo do limdo, sal e pimenta , sendo depois envolvida com farinha de mandioca e
frita.(Iguape). Em Paraty faz-se também o casadinho de camardo grande, que € recheado
com farofa..

Mogqueca caicara: feito com postas pequenas de peixe e temperado com ervas
locais, em especial a alfavaca e pimenta, misturadas com farofa de farinha de
mandioca. A moqueca € entdo enrolada em folha de bananeira e assada no forno Outras
vezes, o peixe enrolado na folha de bananeira € enterrado no chdo, ja aquecido por
brasas.

Bolinho de peixe: bolinho frito com peixe desfiado( cagdo ou outro), ao qual se
ajunta sumo de limao, sal, pimenta de cheiro, cheiro verde, alfavaca e coentro.

Pano-velho: peixe ( ou carne desfiada), refogado com molho de tomate, pimenta,
cheiro-verde, alfavaca e coentro.

Peixe seco ensopado: pode ser cozido com abdbora, banana verde ou batata
doce ( Sao Sebasti¢cao, SP)

Sopa d’agua: prato rapido, feito com peixe seco assado direto na brasa ao qual
se mistura dgua fervente e farinha de mandioca.A refeicdo réapida era feita no proprio
lugar onde havia o mutirdo quando os vizinhos se reuniam para ajudar no barreamento
de uma casa, na colheita da roca.( Sao Sebastido, SP)

Cuscuz de peixe: feito com peixe fresco e farinha de milho, levado a cuscuzeira.

Produtos oriundos da caca:

A caca fez parte da cozinha caicara uma vez que a carne bovina era rara nas
comunidades distantes. Entre os animais mais apreciados estavam a paca, a capivara, o
veado, o tatu, o porco-do-mato, entre outros. Eles eram cagados sobretudo nas
imediacdes das rogas distantes, nas capoavas, onde alguns desses animais vinham
buscar comida. Para conservar a carne de caca por mais tempo, ela € moqueada ( assada
lentamente) e colocada num jirau ( ou fumeiro)em cima do fogdo de lenha, onde,

recebendo a fumaca do fogdo a lenha, é defumado.
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Um prato de caca muito apreciado era o pernil de paca assada,
temperado com limao, sal, alho, pimenta do reino .Depois de aferventado e acrescentada
a banha de porco, o pernil é assado no forno de barro.

Um dos poucos pratos onde se usa a carne,(bovina ou de porco), a lingiiica e
toucinho € o barreado, tipico do litoral paranaense. A carne é engrossada com pirdo de
farinha de mandioca e levada ao fogo, por muitas horas, em panela de barro, cuja tampa

€ vedada com uma pasta grossa feita com farinha de mandioca.

Produtos oriundos da mata;

A Mata atlantica também €é uma fonte importante de alimentos para os
caicaras, destacando-se a coleta de frutas ( ameixas nativas,jaboticabas,cambuci,
cajamanga,cajazinho, etc), de tubérculos, de palmito, de cocos de diversas variedades
como o tucum, brejatva,etc..

Das frutas fazem-se doces, como o doce de banana nanica, o doce de

mamao verde, cocadas.

O lugar da cozinha na casa caicara e as horas de refeicdo: as refeicoes

especiais

A cozinha € o lugar central da casa caicara, onde sdo preparadas e servidas as
refeicoes, onde os amigos e parentes sdo recebidos para conversas ou para tomar uma
xicara de café ralo adocado com garapa. Em geral a cozinha, cujo piso € muitas vezes de
terra batida, estd localizada na parte traseira da casa, com saida para o quintal, a horta e
a casa de farinha. Mesmo nas casas construidas de material mais permanente, a cozinha
costuma ser ampla, feita de pau-a-pique, onde a peca central é o fogdo a lenha,
construido de barro, cujo fogo permanece aceso quase todo o dia, mesmo quando o
dono ja tem o fogdo a gas. Para esquentar o café basta aticar as brasas. Num canto estd o
sempre usado pildao para descascar o arroz, pilar o amendoim. No centro da peca, uma
mesa grande, ladeada de bancos, onde sao feitas as refeicdes e o armério onde se

guardam as poucas loucas. Nas casas em que existe luz elétrica, h4, algumas vezes, a
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geladeira, mas em cima do fogdo a lenha estd sempre o “fumeiro” para defumar carnes e
peixes.

A sala, em geral assoalhada, ha também bancos, mas ai somente sdo recebidas os
visitantes mais formais, pouco conhecidos das familias. Muitas vezes é na sala que se
guardam os sacos de arroz e as vezes, as redes de pesca. Alguns quadros religiosos,
fotos antigas e as vezes, um oratdrio, quando a familia € catdlica.

No quintal, atrds da cozinha, mantido pelas mulheres estdo plantados as ervas
medicinais e os temperos que, para evitar o ataque das formigas,sdo plantados no
interior de velhas canoas suspensas. Ai estdo o coentro, o cheiro-verde, salsinha,
coentro, alfavaca, hortela-pimenta. Ja nas leiras ficam as ervas medicinais como arruda,
( para afastar mau-olhado e combater dores de barriga), o boldo,( cha usado para dores
no figado) a erva-cidreira ( cha-calmante), a erva de santa-maria,( combater vermes e
ramos espalhados na casa ajudam a afastar pulgas), o guaco (chd usado nos resfriados, o
louro ( tempero para o feijdao), entre outras. Também no quintal estdo as arvores
frutiferas como a laranjeira, o limoeiro, os mamoeiros, caramboleiras, bananeiras,
jaboticabeiras.

Hoje, apesar de grande parte dos utensilios da cozinha serem de pléstico, sao
ainda muito usadas as gamelas de madeira para preparacdo dos alimentos, os cestos e
balaios feitos do cipé imbé e timbopeva,

O hordério das refei¢des depende das atividades econdmicas do momento e nas
praias, depende das marés e das fases da lua que indicam o momento apropriado para
tirar a canoa e ir para o mar . Nas praias e sitios, o dia comec¢a de madrugada, com o0s
homens indo para a pesca trabalho depois de tomar um rdpido café com garapa ou
acucar, acompanhado por farinha manema ou de pagoca com banana ( Paraty) O
almogo, também frugal, € servido por volta das 11 horas da manha tendo como prato
bésico a farinha de mandioca com peixe ( ou as vezes carne de frango)ou ovos.A noite,
no jantar, a ultima refeicdo € ainda, em alguns lugares, o “ arremate” caldo grosso e

encorpado feito, em geral com peixe.
Festas e refeicoes especiais
Nos dltimos anos o modo tradicional de vida caicara tem se alterado

consideravelmente pela chegada do turismo, da expansdo urbana e imobilidria, da

televisdo que, por sua vez, tem mudado os habitos alimentares. Os caicaras que moram
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nas dreas peri-urbanas das cidades litoraneas e vivem da pesca tem acesso maior a
alimentos industrializados, a geladeira para guardar a comida e a alguns
eletrodomésticos. J4 os que moram nas praias e sitios, apesar de buscarem alguns
alimentos nas cidades, ainda dependem dos produtos do mar e da mata que aparecem
durante determinados periodos do ano.

Apesar da roga ter desaparecido em grande parte do territorio caigara, em alguns
lugares ainda existem os sistemas de ajuda mitua nas tarefas agricolas chamados de
mutirdo ou puxirdo.. O dono do sitio convida os visinhos para ajudar no preparo do
solo ou na colheita, responsabilizando-se por uma refei¢do farta, bebida ( em geral,
cachaca) e um baile, o fandango ( a noite, varando a madrugada).

A cachacga é a bebida mais consumida nas festas e no passado era produzida em
pequenos engenhos, que na maioria, desapareceram por ndo agiientar a concorréncia de
cachacas industrializadas mais baratas. Em Paraty (RJ) podem ser encontrados ainda
muitos engenhos artesanais € semi-artesanais. Também sdo usadas como aperitivos
cachacas que contém ervas e frutos locais, como a cataia, o capitiu.

A refeicdo principal € servida pelas 10-11 horas da manha e nela o peixe &
substituido pela carne, o feijdo e arroz. As vezes se serve uma espécie de feijoada, com
feijao cozido e carne defumada retirada do “ fumeiro”, chamada de “ feijao com
tranqueira” no litoral sul de Sao Paulo

Em alguns lugares ainda se faz a danca de Sao Gongalo que, além de ser um
santo casamenteiro, é invocado para que ndo haja chuva no dia do mutirdo.E
improvisado um altar na sala onde coloca-se uma mesa com a imagem do santo. Os
casas, em movimento cadenciado chegam ao altar, beijam a imagem do santo, fazem
reveréncia, voltam ao final da fila, para retornar ao altar quando, de novo, chegar sua
vez .Os cantadores fazem improvisos e, agradecem aos donos da casa, ao som de
rabecas e violas .

As festas locais, como a Folia de Reis, a do santo padroeiro, e sobretudo da
Festa do Divino sdo ocasides em que os caigaras das praias e sitios aproveitam para se
divertir e visitar os parentes e conhecidos na cidade. Alguns deles aproveitam para levar
pecas de artesanato, farinha, e peixe-seco para serem vendidas.Em algumas cidades, nas
primeiras horas da manhd o festeiro- responsdvel oferece, sobretudo as criancas,
chocolate quente com broas e roscas especiais.

Os doces sdo consumidos, principalmente, em dias de festa e alguns deles tem

influéncia portuguesa. Em Paraty, por exemplo, nas festas consome-se o bolinho de
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arroz doce ( preparado com farinha de arroz, batata doce, ovo, erva-doce, assado em
forminhas.); pé de moleque ( com farinha de mandioca, melado gengibre ralado);
massapdo ( doce temperado com cravo da India, assado em forminhas e polvilhado com
acucar fino e canela); biscoito de araruta, ( feito com araruta, ovos, coco, agucar e

manteiga);

Tabus alimentares

Como em todas as sociedades, entre os caicaras algumas comidas sao proibidas a
pessoas como mulheres gravidas ou em periodo de resguardo. No litoral sul de Sao
Paulo ( Fortes Filho, 2005) sdo classificados em alimentos frios e os quentes.

Entre os alimentos frios sdo classificados: o peixe com escama. As aves
domésticas( menos as galinhas pretas e de angola, arroz, mandioca, card, algumas
variedades de banana, melancia, palmito.

Entre os alimentos quentes encontram-se: o peixe de couro, aves silvestres, a
ostra, os mariscos de concha escura, caranguejos e lulas, mariscos de pedra, cagas como
o tatu, a capivara, a paca, algumas frutas como a jaca, o abacaxi,

As parturientes devem obedecer a uma dieta especial durante os primeiros dias
do resguardo, evitando as comidas quentes no almoco e as frias no jantar.Até o fim do
resguardo nao se pode comer peixe de couro e galinha de cor preta.

No litoral norte, as mulheres de resguardo deviam comer por 40 dias somente
ensopado de pescadinha, de oveva ou bicuda como mistura.Enquanto amamentavam

comiam muita taioba.( Guerriero, Lucia/Xixico, 1994)

Os tempos de fartura e de carestia

Como foi dito anteriormente, a producdo de alimentos nas comunidades caigaras
de praias e sitios obedece a ciclos naturais e a disponibilidade da comida obedece a
periodos de escassez e abundancia. A safra da tainha, por exemplo, € considerada um
periodo de abundancia, quando os cardumes desse peixe sdo capturados nas praias. Em
muitos lugares, quando o mar fica * grosso” e ndo se pode lancar a rede, buscam-se 0s
mexilhdes nas pedras para fazer a “mistura”.Nos poucos lugares onde as rogas sio
autorizadas pelas autoridades ambientais, a abundancia do arroz, feijao, aboboras e

mandioca depende das chuvas no periodo certo.Além disso, muitas vezes, por questdes
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de burocracia, a autoriza¢do da roca chega depois do periodo do preparo do solo e o
plantio ndo pode ser mais feito. Os periodos fartos dependem também da possibilidade
da venda do excedente nas cidades a bons precos, o que nem sempre acontece. Esses
periodos fartos ficam na memoria dos cai¢aras mais velhos como “ a fartura que existia
nos tempos de dantes” e que agora ndo existem mais, uma vez que os cardumes de
peixes sdo cada vez mais reduzidos pela pesca industrial ou pela polui¢do das dguas.

A culindria diversificada dos caicaras comecga a ser valorizada com elemento
importante da diversidade cultural existente no Brasil e indicador da reafirmacdo da
identidade caicara. Ou como diz um cai¢ara de Camburi ( Ubatuba):” Toda pessoa que
nasce aqui na regido de Ubatuba é um caicara, mas pra ele se manter como um caigara
ele tem que continuar fazendo as atividades que um caicara faz. Nossa atividade é
mexer com a pesca, com artesanato, com roga. Se um caigara que mora aqui, por
exemplo, ndo conhecer o que € um azul-marinho, ele nao € caicara de verdade...Se ela
ndo souber aprontar um azul marinho, ndo é um caicara, assim do legitimo.”(in

Mansano, 2004)
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