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NORDESTINA
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RESUMO: A macaxeira possui um enorme valor histérico, uma vez que serviu como
base alimentar para os bandeirantes, portugueses e indios nativos. Os indios por
terem o primeiro contato com a macaxeira desenvolveram essa diversidade de
pratos e produtos oriundos de tal alimento. Tendo assim uma vasta diversidade, a
macaxeira € aproveitada desde a folha até a raiz, tornando-se um alimento muito
versatil, barato e de baixo custo, preparado de diversas maneiras e € base de
inumeras receitas da cozinha nordestina. Partindo desse principio, o objetivo geral
deste trabalho é evidenciar a importancia da macaxeira na gastronomia nordestina.
A escolha do presente tema deve-se ao fato de que a macaxeira tem uma enorme
importancia para o nordestino. Outro fator principal € que ela é uma planta com
grande relevancia mundial, aumentando a seguranga alimentar em paises em
desenvolvimento, constituindo o alimento basico para os nordestinos, principalmente
os de baixa renda, sendo considerado pela ONU o alimento do século XXI. Para isso
foram realizadas pesquisa bibliografica e levantamento documental, através de
livros, revistas e sites especializados. Sera descrita a histéria da macaxeira, a
importancia da macaxeira na base alimentar do nordestino e sua utilizagdo nas
receitas dentro gastronomia nordestina. O trabalho consiste em demonstrar como a
macaxeira € um importante precursor no desenvolvimento da culinaria no Brasil,
especialmente do Nordeste, originando iguarias criativas, variadas e de agradavel
aroma e sabor, artificios essenciais na criagao da culinaria brasileira que elenca uma
variedade gigante de pratos que conectam a tradicdo com a criatividade da regiao.

Palavras-chave: Macaxeira; Nordeste; Importancia; Gastronomia.

'Professor (a) da UNIBRA. Bacharelado em Gastronomia e Nutrigdo. E-mail para contato:
Nicollesgr@hotmail.com.
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1 INTRODUGAO

Uma importante referéncia de um grupo, um pais, uma sociedade, é a
comida, agindo como um dos mais extraordinarios meios de comunicagdo. O
simples ato de comer demonstra sua existéncia enquanto individuo, cultura, histéria,
fazendo com que a pessoa pertenga a um povo, uma comunidade. Comer é o
mesmo que viver fisicamente e ndo é apenas uma fungéo bioldgica. Tudo o que é
selecionado para comer assume algum valor, possui sempre algum significado
(LODY, 2008).

Foram dos indios as principais herangas em relacdo aos habitos alimentares e
temperamento do povo brasileiro. A culinaria brasileira ficaria desprovida, e sua
personalidade fortemente afetada se fosse abolida as comidas de origem indigena.
Até os dias de hoje, elas dao um gosto a alimentacado brasileira (CAVALCANTI,
2013). Na alimentacéo brasileira, é imprescindivel que se preste mais atengdo aos
povos indigenas, tanto do passado, quanto do presente, para valer a sua
colaboracdo a culinaria brasileira. Um exemplo disso € a propria histéria da
macaxeira e a maneira como os indigenas conseguiram acabar com sua toxicidade,
fazendo com que ela se tornasse ideal para o consumo, demonstrando a sabedoria
desse povo (DORIA, 2014).

Por ter sido a base de sustento das pessoas durante a colonizag&o no Brasil,
a macaxeira tem um valor historico imenso uma vez que serviu como base alimentar
para os bandeirantes, portugueses e indios nativos. Os indios por terem o primeiro
contato com a macaxeira desenvolveram essa diversidade de pratos e produtos
oriundos da macaxeira. Tendo assim uma vasta diversidade, a macaxeira ¢é
aproveitada desde a folha até a raiz (CAPISTRANO, 2018).

Com o passar do tempo, dependendo da regido, foram surgindo outros nomes
para a macaxeira: candinga, maniva, moogo, mucamba aipi, aipim, maniveira,
mandioca. Por meio dela, os indios faziam farinha, mingau, bebida fermentada,
pirdo. Eles também espremiam a goma (tipioka), a depositava na prensa e colocava

para “serenar” por um dia, fazendo o beiju (mbeiyd — “enrolado” em tupi). Tal
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alimento comecgou a fazer parte da alimentacdo de todos os navios que saiam do
Brasil. Os tripulantes levavam os beijus torrados, que duravam por mais de um ano
(CASCUDO, 2004; CAVALCANTI, 2009; DORIA, 2014; FRAZAO, 2008).

Com este alimento muito versatil, € um produto barato e de baixo custo,
preparado de diversas maneiras e é base de inumeras receitas da cozinha
nordestina. A parte mais importante da macaxeira € a raiz, que pode ser utilizada in
natura, e tem como subprodutos a farinha seca, d'agua e mista, a goma ou fécula, o
tucupi e a farinha de tapioca. As folhas servem para alimentagédo animal e o bagaco
rico em amidos serve entre outros para a producgao de alcool (BEZERRA, 2006).

A macaxeira € base de diversas atividades econbmicas e € utilizada em
produtos industrializados. Esta raiz tem uma importancia grande na geracado de
renda agricola em pequenas propriedades. Os subprodutos industrializados também
tém grande importancia na economia principalmente no interior do Brasil (FREIXA,
2013).

A macaxeira por ser uma planta nativa, é cultivada em todo territorio brasileiro
e utilizada por milhdes de pessoas em todo o mundo. Considerada umas das
principais fontes de alimentos energéticos, sua rusticidade permite que seja
cultivada em pequenas areas e sem necessidade muita de tecnologia (EMBRAPA,
2016).

O Brasil estd em segundo lugar no ranking mundial de produgdao de
macaxeira, produzindo aproximadamente 26 milhdes de toneladas/ano, tornando-se
um produto de uma elevada importancia socioecondmica, tanto para a alimentacao
humana quanto animal. Por ser uma das principais fontes de carboidratos e de
subsisténcia para as populagdes menos favorecidas economicamente, também
sendo importante para a produgao de fécula, de vasto uso industrial e na geragéo de
empregos e renda (SOUZA et. al., 2006).

Como se pode perceber, a macaxeira € um tubérculo muito apreciado, cuja
lavoura encontra-se constantemente em expansdo, sendo cultivado em todos os
estados do Nordeste. O IBGE, em 2008, identificou que 1.593 municipios
produziram 9,84 milhdes de toneladas de mandioca em uma area de 910.996 ha,
com producdo média de 10,80 ton/ha. Na ocasido, s6 Pernambuco, produziu
299.400 toneladas (IBGE, 2021).
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2 OBJETIVOS

2.2 OBJETIVO GERAL

Evidenciar a importancia da macaxeira na gastronomia nordestina.

2.3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Abordar a historia da macaxeira
Compreendera importancia da macaxeira na base alimentar do nordestino;
Demonstrar a utilizagdo da macaxeira nas receitas dentro da gastronomia

nordestina.

3 JUSTIFICATIVA

A escolha deste objeto de pesquisa deve-se ao fato de que a macaxeira tem
uma enorme importancia para o nordestino. Outro fator preponderante é que ela é
uma planta com grande relevancia mundial, aumentando a segurancga alimentar em
paises em desenvolvimento, constituindo o alimento basico para os nordestinos,
principalmente os de baixa renda, sendo considerado pela ONU o alimento do
século XXI.

Em sintese, a macaxeira € um extraordinario precursor no desenvolvimento
da culinaria no Brasil, especialmente do Nordeste, ja que contou com a troca de
saberes entre os indios, escravos e colonizadores portugueses, originando iguarias
criativas, variadas e de agradavel aroma e sabor, artificios essenciais na criagéo da
culinaria brasileira que elenca uma variedade gigante de pratos que conectam a

tradicdo com a criatividade da regiao.

4 DELINEAMENTO
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Um trabalho de pesquisa visa responder aos seguintes questionamentos:
Onde? Com qué? Quanto? Como? (LAKATOS; MARCONI, 2003). O presente
trabalho foi considerado como descritivo, ja que visa descrever algo. Foi realizado
um estudo aprofundado e descritivo em relagédo ao objeto de estudo (VERGARA,
2016).

Para atender a finalidade da pesquisa foi realizada uma pesquisa
bibliografica, por meio de revistas, livros e artigos, que esclarece a observagao do
material bibliografico examinado, revelando quais os procedimentos e métodos
foram empregados, as dificuldades deparadas e o que ainda pode ser pesquisado
sobre o tema em questao (GIL, 2002).

Por meio da pesquisa bibliografica sera confeccionado o capitulo a seguir,
juntamente com seus tdpicos, os quais serao aprofundados os objetivos especificos
sobre a historia da macaxeira, a mportancia da macaxeira na base alimentar do
nordestino e sua utilizagdo nas receitas dentro da gastronomia nordestina. Por meio
de tal estudo sera atingido o conhecimento das contribui¢cdes tedricas ja existentes
sobre o0 assunto (MARTINS, 2002).

5 RESULTADOS

5.1 A historia da macaxeira

A macaxeira, também conhecida como mandioca ou aipim, € originaria do
Brasil e pertencem a Familia Euphorbiaceae, qualificada biologicamente como do
grupo Dicotiledénia e género Manihot esculenta Crantz (FIALHO e VIEIRA, 2011).

A macaxeira possui idade aferida de mais de 10 mil anos. Durante esse
periodo ela foi se transformando em termos de aplicagdes, cultivo e tecnologia de
preparacao. Pesquisadores sdo unanimes ao avaliar a macaxeira como um produto
que possui uma independéncia alimentar a populagao territorial desde 5.000 antes
de Cristo (BARROS, 2005).
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Os indios, que viviam na divisa entre o Cerrado e a Amazoénia, a cultivava
antes mesmo do descobrimento, tornando-se os principais responsaveis pela sua
disseminagdo na América e os portugueses pela sua propagagdo em outros
continentes, principalmente Asia e Africa. A partir dai, tornou-se uma cultura
difundida e apreciada mundialmente, apresentando um papel social e econédmico
importante, sobretudo, em paises subdesenvolvidos, como o Brasil (VALLE, 2005).

A macaxeira tem importante relevancia principalmente na regido nordeste,
local no qual se sobressai pelos elevados indices de produtividade, ja que ela tem
facil manuseio e se adapta as distintas condicdes de adversidades do meio, e,
sobretudo, pelo valor nutricional que proporciona (MARQUES; CALDAS NETO,
2002).

A macaxeira é aproveitada em sua totalidade, desde a raiz, que € rica em
amido, sendo utilizadas para os mais diferentes fins, especialmente, como matéria
prima para as industrias de farinha e de fécula, até a parte aérea, que dispde de
boas propriedades de fermentagdo, sendo usadas como silagem na alimentagao
animal (FAGUNDES, 2009).

De acordo com Ludke et al. (2005), a macaxeira proporciona uma excelente
fonte de energia, visto que possui um elevado nivel de carboidratos, coeficiente de
digestibilidade, caracteristicas aglutinantes e altivo, contudo, é deficiente em
gordura, vitaminas, minerais, aminoacidos sulfurados, proteina bruta e acidos graxos
essenciais. Conforme Michelan et al. (2007), a raiz da macaxeira pode ser utilizada
com pequenas excec¢des na alimentagao animal, constituindo maravilhoso substituto
aos graos de cereais.

O valor nutricional e a composi¢cao quimica dos subprodutos da macaxeira
nado obedecem ao padréo definido e nem sdo homogéneos como ocorre nos
alimentos tradicionais utilizados na nutricdo animal. Esta modificagcdo ocorre
segundo a época do ano, condigbes do solo, idade, variedade e reparticbes nas
varias partes da planta (MAZZUCO; BERTOL, 2000).

A mandiocultura estd em todo territério nacional e é empregada como
matéria-prima em diversos produtos industriais, visto que seu tempo de cultivo &
bem menor do que a maioria das outras culturas, além de possuir alta produtividade
por unidade de extensdo (CARDOSO, 2003).
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Nos paises em desenvolvimento, a macaxeira é o alimento que mais oferece
energia para milhdes de pessoas. Aproximadamente mais de 100 paises produzem
macaxeira, porquanto o Brasil participa com 10% da produ¢do mundial, tornando-se
o segundo maior produtor do mundo (FAO, 2014).

A macaxeira possui uma excelente adaptagdo as mais distintas condi¢des
ambientais fazendo com que seu plantio se expandisse em todos os estados do
Brasil. Contudo, a producdo nacional paralisou em cerca de 25 milhdes de toneladas
anuais nos ultimos 30 anos (SOUZA, 2017). Em 2018, o Nordeste contribuiu com
20% de participacao na produgao nacional, com produtividade de aproximadamente
3.536.840 toneladas e rendimento médio de 8,98 t/ha (EMBRAPA, 2018)

Especialmente na regidao Nordeste, a mandiocultura exerce um extraordinario
papel socioecondmico e cultural, levando em consideragdo sua importancia e
reconhecimento para a populagdo humana, sobretudo, para aqueles que vivem na
regido rural, gerando empregos e renda na regiao nordeste. Outro ponto relevante é
que as propriedades ambientais da regido do Nordeste, como solos drenados e
clima quente, possibilitam uma alta ampliagdo da cultura da macaxeira
(EL-SHARKAWY, 2003). A cultura da macaxeira gera cerca de um milhdo de
empregos diretos, desde o plantio até a fase processamento em farinha e fécula
(GOMES 2003).

Um dado importante sobre a macaxeira é que ela jamais de deve ser
consumida crua, pois pode ocasionar diversos sintomas, tais como: dores de
estbmago e de cabeca, vOmito e enjoo. A macaxeira € super versatil e pode fazer
parte de receitas doces e salgadas, tornando-se um ingrediente que compbe
diversas receitas tradicionais, como o escondidinho de macaxeira com charque, a

vaca atolada, bolo cremoso de macaxeira, dentre outros (CARDOSO, 2007).

5.2 Importancia da macaxeira na base alimentar do nordestino.

A macaxeira esta absolutamente interligada ao desenvolvimento econémico,

social e histérico do Brasil (IBGE, 2012). A mandiocultura é cultivada em todo

territério nacional, proporcionando um elevado valor sociocultural e historico que
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abrange todo modelo produtivo do plantio até a matéria prima e como sua
diferenciagao cultural admite que os vinculos da produgdo e da tradicdo gerem
renda e trabalho para as familias que habitam o meio rural (ROS, 2011).

A macaxeira € uma das principais fontes de carboidratos para o nordestino
desempenhando importante valor nutricional, além de possuir um alto valor
comercial, ja que a farinha é o principal alimento consumido pela populagado das
cidades e de diversos povoados. Seu cultivo se faz presente nas plantagdes tanto de
grande, como de pequenos produtores, mudando de intensidade segundo as
caracteristicas locais, possibilitando atender a diversos destinos e usos (REIS,
20006).

Como citado anteriormente, a macaxeira se adapta as diferentes condigdes
climaticas, tornando-se uma das mais respeitaveis fontes de alimentagdo para
milhdes de pessoas em varios paises do mundo. Ela foi considerada o alimento do
século XXI por ser uma planta completa, com folhas ricas em proteinas, vitamina A e
C e raizes ricas em carboidratos, além de outros nutrientes (FUKUDA, 2006).

De acordo com a FAO (2013) a macaxeira € a cultura do século XXI, o
"alimento dos pobres", uma cultura que possui multiplos usos e que contrapde as
preferéncias dos paises em desenvolvimento, com convergéncias em economia
mundial e ao desafio das mudancas climaticas.

Atualmente, a macaxeira possui um valor econémico decisivo, visto que é
uma das culturas de subsisténcia mais importante do pais, por ser uma planta que
tem uma boa resisténcia a seca, doencas e pragas, tem baixa requisicdo em
fertilidade do solo; tem uma manipulacdo simples e um baixo custo de produgao. O
crescimento da macaxeira nao depende apenas do solo, mas de um conjunto de
fatores que influenciam o crescimento da planta e raizes como todo (INOUE, 2008).

Na regidao nordeste, especificamente na regido semiarida, a macaxeira é
comumente avaliada como uma reserva alimentar. Nos ultimos tempos, foram
realizados importantes avangos com o intuito de se analisar novas potencialidades
dessa cultura, colaborando na melhoria da condigdo nutricional da populacdo
desnutrida, no qual a macaxeira estabelece como um dos fundamentais cultivos
(FUKUDA, 2006). Conforme SOUZA & BEZERRA (2003, pag.12):
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“A macaxeira é a mais importante atividade agricola, tanto do ponto de vista
social como econémico. A macaxeira € cultivada pelo segmento de
pequenos produtores, em que a primeira preocupacao estd em garantir o
sustento da familia e o excedente é comercializado diretamente para o
consumidor nas feiras de produtores localizadas nas cidades e/ou para
atravessadores que compram a produgao na propriedade”.

Nos dias de hoje, toda a produgdo vai para a fabricagdo de varios produtos
industriais, além de ser utilizada na alimentagdo humana e animal. Contudo, a maior
parte é destinada a ingestdo humana, tanto na forma de raizes frescas ou de seus
subprodutos. A macaxeira é utilizada na preparacdo dos mais simples ao mais
requintado da variada gastronomia nacional, levando-se em conta, com isso, todas
as camadas da populacédo (SENA, 2006).

A macaxeira alimenta milhares de pessoas pelo mundo, por isso é de extrema
importancia conhecer as normas de manipulagdo de alimentos, juntamente com as
Boas Praticas de Processamento. Tais praticas demonstram quais as condig¢des
ideais em relagéo as regras de higiene pessoal, além das instalagdes das fabricas e
limpeza do local de trabalho. Outro ponto a ser observado é a definicdo dos métodos
abarcados no processamento do produto. E muito importante seguir todos os
protocolos com o intuito de proporcionar um produto de qualidade (SEBRAE, 2009).

A macaxeira possui diversos subprodutos, dentre eles: farinhas de mesa e
tapioca, a fécula, o tucupi e as folhas. Para que a produgédo de tais derivados tenha
uma boa qualidade, é indispensavel que os agricultores apresentem sempre a
preocupagao na hora da producgao, infraestrutura atual, acatando as regras de
higiene, com o intuito de que o produto final chegue a mesa dos consumidores com
eficiéncia e qualidade (CHISTE et al., 2010). Na regido Nordeste, o principal produto
derivado da macaxeira € a farinha, a qual é conseguida em fabricas de
processamento nomeada de “casas de farinha” (CARDOSO, 2003).

A farinha sempre esteve presente em todas as refeicbes da populacao,
representando um papel essencial, sendo elaborada a partir de procedimentos
empregados pelos indios e sendo consumida por todas as classes sociais, que a
devoravam sob diferentes formas de preparacdo como farinhas, bolos, beijus,
manigoba, mingaus, aguardente. Vale salientar que a farinha era a principal delas,

sendo até denominada de pao dos tropicos devido a maneira que se preparava,
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substituindo o p&o europeu trazido pelos colonizadores (ADAMS, et. al, 2006).
NADMATAYZA, (2009, p.1) relata esse processo a seguir:

A producao de farinha de mandioca, o mais importante dos subprodutos da
planta, era um trabalho essencialmente feminino. Depois de arrancar as
raizes, as indias ralavam o alimento em uma espécie de prancha de
madeira cravejada de pedras pontudas. A massa resultante era entao
passada no tipiti, instrumento de trancas vegetais feito para escoar a
manipueira, e levada a grandes panelas de barro sobre o fogo. Sem parar
de mexer, as indias deixavam a massa ser cozida até atingir o ponto
desejado.

A farinha tornou-se um legado de uma construgdo social de maneira de
preparagao artesanal, que mesmo com todas os problemas de producéao intenso, se
firmou como oposi¢gdo aos novos jeitos de produgdo e consumo de alimentos. O
empenho relacionado a todas as esferas, municipal, estadual e nacional é essencial
para diminuir a caréncia no que diz respeito a alimentagao e alimentos, ampliando a
cultura de uma agricultura familiar, no qual as familias possam ter uma alimentagao
saudavel e suficiente por meio de uma agricultura sustentavel (MALUF, 2007).

O cultivo da macaxeira demonstra, com isso, sua importancia e relevancia
para a economia, principalmente na regiao Nordeste (SILVA et al., 2012). Através do
seu potencial produtivo e seu baixo custo de producdo se tornou um dos principais
cultivos dentro da agricultura familiar, gerando emprego e renda direto e indireto
para agricultores de todo Brasil (FIALHO & VIEIRA, 2011).

Mesmo com toda a modernidade, ha varios locais os quais a colheita da
macaxeira é feita de forma manual. A coleta se da na planta quando esta chega a 20
cm de altura do solo, por meio de um facéo. Tais etapas da colheita sdo executadas
no periodo de 12 a 18 meses apd6s o cultivo, segundo a necessidade de
comercializagao e periodo de maturagao (ALVES et al, 2019).

Embora a producdo de macaxeira tenha sofrido uma queda vertiginosa em
relacdo a década de setenta e os anos atuais, o cultivo ndo perdeu seu valor em
relagdo a mao-de-obra, especialmente, na regido nordeste no qual ha um beneficio
para o plantio quando comparada as regides as quais possuem falta de mao-de-obra
(CARDOSO, 2003).

Devido a enorme quantidade de produtos exportados, a macaxeira permite a

utilizagdo dessa méao-de-obra rural praticamente o ano inteiro, desde o cultivo até a



19

coleta, impedindo que as pessoas se transportem para os centros urbanos
(CENTEC, 2004).

5.3 A utilizagdo da macaxeira nas receitas dentro da gastronomia nordestina.

A culinaria no Brasil é extremamente diversificada, saborosa, rica e com
pratos tipicos especificos de cada estado, preparados segundo as tradicbes e
difundido de geragao a geragédo. Desde os primérdios, a macaxeira esta presente
dentro da gastronomia brasileira, tornando-se a base para o preparo de varios
pratos. Com sua vinda, a cozinha brasileira comegou a se formar, ja que ela foi
incluida nas cozinhas das casas grandes, fazendo com que as escravas
dominassem este espaco (CASCUDO, 2011).

O inicio da gastronomia brasileira deve-se aos engenhos e sobrados. “Com
0s engenhos vieram as casas grandes que, na arquitetura, por conta do nosso clima
quente, ndo foram copias perfeitas das casas portuguesas do além-mar. Para
diminuir o calor, faziam cozinhas afastadas das salas e dos quartos” (CAVALCANTI,
2007, p. 138). Os portugueses influenciaram a gastronomia brasileira, especialmente
a nordestina, ja que eles trouxeram diversas maneiras de explorar a cozinha, atravées
de técnicas culinarias, equipamentos e utensilios (FERNANDES, 2005). De acordo
com Frazao (2015, p. 20):

“Foi nos engenhos que se formaram as bases econdmicas do Brasil colénia
e se plantaram os alicerces da sociedade pernambucana e brasileira assim
como nossa culinaria. Nas cozinhas das casas grandes, receitas da tradigao
portuguesa mesclaram-se com os quitutes das escravas negras, aqui e ali
adaptados do preparo original; dos quintais e pomares, trazidos pelos
portugueses, surgiu o colorido das frutas nativas, apresentadas pelos indios,
que se tornaram matéria prima para geleias, doces e sobremesas diversas.

Nessa atmosfera de fartura e opuléncia ocorreu uma intensa miscigenagéo -
nao apenas de etnias, mas de costumes, estéticas e sabores”

Como se pode perceber, a cozinha nordestina deve muito as cozinheiras
escravas que copiavam o cardapio essencialmente portugués, porém ja faziam
algumas substituigdes de ingredientes, criando novos pratos, com o gosto dos

antigos pratos descendentes da Africa e paladares novos que elas desvendaram
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(FERNANDES, 2005). Claro que a macaxeira estava presente em varias
preparagdes salgadas e doces, tornando-se um tubérculo indispensavel aos nativos
(CASCUDO, 2011).

A macaxeira possui alguns subprodutos, tais como: a farinha de mesa e
tapioca, a fécula, o tucupi e as folhas com principais produtos provenientes. O
subproduto que é considerado genuinamente brasileiro € a farinha de mesa, que é
conseguida, unicamente, pela moagem da raiz tuberosa. A farinha de tapioca é
conseguida a partir da fécula de mandioca, sob a forma granulada. Ja o tucupi &
obtido através do esmagamento da massa ralada da raiz de polpa amarela, sob
forma liquida, que é reunido sob a prensa e nomeado de manipueira, e pode ter
varias preparagodes, para varios fins. (ABREU; MATTIETTO, 2016).

No inicio, a macaxeira e seus subprodutos eram restritos aos indios e as
pessoas com pouco recurso. Contudo, com o passar dos anos, acabou se tornando
um dos ingredientes essenciais no cardapio de todos os clientes, independente do
seu poder aquisitivo. Dentro da culinaria, ha muitos alimentos derivados da
macaxeira, oferecendo aos consumidores uma variedade enorme de pratos
(MARINI, 2017).

A macaxeira possui varias formas de apresentacdo na culinaria. Ela esta
presente em bolos, assada, cozida, frita e € aproveitada em sua totalidade. As
folhas, por exemplo, sao pisadas, espremidas e cozidas por 24 horas e utilizadas na
preparagao da manigoba, que € um guisado acompanhado de porco, carne bovina
ou peixe. Outro liquido amarelado feito pelo cozimento demorado do suco leitoso da
raiz da macaxeira, acrescentado de temperos e ervas é o tucupi, que serve como
base para varios preparos dentro da culinaria (ARAUJO et al., 2011, KOVESI et al.,
2007).

Uma iguaria bastante apreciada derivada da macaxeira € o Bolo Souza Leéo,
cujo nome decorre, de acordo com a lenda, do nome da familia no qual foi criado,
“Souza Leado”, dos antigos engenhos de agucar de Pernambuco, trazendo em seus
elementos, uma dadivosa fatia da historia agucareira deste estado. O sabor doce é
bem marcante, legado da época em que o agucar era usado sem comedimento. A

farinha de trigo foi trocada pela massa de macaxeira; o vinho pela cachacga e leite de
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coco; e 0s ovos, que eram coletados das galinhas dos proprios quintais
(SHINOHARA, et al. 2013).

Figura 1: Bolo Souza Leé&o

Fonte: www.tudoreceitas.com, 2021.

Os portugueses se orgulhavam em emprestar o préprio nome, do engenho ou
da familia para uma receita especial. Em 22 de maio de 2008, foi sancionada pelo
de governador Eduardo Campos a Lei n°® 357/2007, que deu ao bolo Souza Leao o
titulo Patriménio Cultural e Imaterial do Estado de Pernambuco, devido a sua
importancia para o estado. (CAVALCANTE, 2017).

Um ingrediente que “casou” muito bem com a macaxeira foi a carne de
charque, passando a ser denominado “escondidinho de charque” que pode ser ainda
gratinado com queijo coalho, outra especiaria nordestina. O charque veio com o0s

portugueses, e logo se tornou importante para o nordestino, ja que o nordeste possui

muito sal e sol. O escondidinho € um prato tipico com alto vigor e um respeitavel
representante do povo nordestino (CAVALCANTI, 2009).

Figura 2: Escondidinho de charque
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Fonte: www.tudoreceitas.com, 2021.

A charque, juntamente com a macaxeira, também pode se transformar em um
bolinho. A macaxeira é cozida e condimentada, preenchida com charque desfiada e
igualmente temperada, em seguida esse bolinho € empanado com farinha de trigo e
de frito, preferivelmente na hora que for ser consumido. Tal prato € muito querido, ja
que abrange elementos da terra de ampla aceitagdo (charque e macaxeira), além de
ser frito, que é igualmente aceito no nordeste brasileiro (CAVALCANTI, 2009).

Outra variedade da macaxeira € a fécula, podendo ser nomeada como
polvilho doce ou goma. Ela € um p6 branco, inodoro, fino, insipido, que causa ligeiro
estalo quando compresso entre os dedos (CEPEA, 2005). Através da fécula é
produzido outro produto bastante apreciado nos dias de hoje que € a tapioca, cuja
definicdo é de origem tupi, “tapi” significa pdo e “oca” que significa casa, dessa
maneira, pode-se traduzir como “pao de casa”. A tapioca é feita de goma de

macaxeira, agua e sal, ou seja, a base da massa. (BEZERRA, 2005).

Figura 3: Cuscuz de macaxeira

Fonte: www.cyberccok.com, 2021.

Outra variagédo de bolo a base da macaxeira que é bastante desejada é o bolo
de macaxeira com leite de coco, podem proporcionar diferengcas de uso do coco
ralado ou leite do coco, porém, conservando a utilizacido da macaxeira que pode ser
empregada ralada e crua ou a massa de macaxeira fresca que, depois da técnica de
fermentacdo, apresenta outra textura e sabor (azedo), calhando impecavelmente

com o do leite de coco e o doce do agucar (FREYRE, 2007).
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Um prato bastante saboroso e apreciado que utiliza a macaxeira € o bob6 de
camarao. Os camardes sao limpos e lavados e suas cascas sao reservadas. A
macaxeira é descascada e cozida em agua e sal, logo depois, a casca € colocada
junto. Depois a macaxeira é batida no liquidificador lentamente, acrescentando um
pouco de agua. Tempere os camardes com especiarias e junte a massa da
macaxeira mexendo até se formar um creme (CAVALCANTI, 2009).

Outro petisco que utiliza a macaxeira € a macaxeira frita. Para que se a
obtenha, deve-se cozinha-la em agua até que fique macia, mas sem desmanchar,
deixar escorrer bem e fritar em 6leo bem quente até que esteja dourada, temperado
com sal e os condimentos aromaticos que mais gostar. Caso esteja em
Pernambuco, ela é servida regada com uma quantidade generosa de manteiga de
garrafa e queijo coalho (KOSEVI et al., 2007). Estes sdo apenas algumas opg¢oes
que podem ser conseguidas com a macaxeira, poréem a variedade é enorme. Isto

demonstra a importancia que a macaxeira tem para a gastronomia do nordestino.

6 CONSIDERAGCOES FINAIS

Este artigo evidenciou a importancia que a macaxeira tem para o nordestino,

além de ser uma planta com grande relevancia mundial, aumentando a seguranga



24

alimentar em paises em desenvolvimento, constituindo o alimento basico para os
nordestinos, principalmente os de baixa renda, sendo considerado pela ONU o
alimento do século XXI.

A macaxeira € um importante precursor no desenvolvimento da culinaria no
Brasil, especialmente do Nordeste, ja que contou com a troca de saberes entre os
indios, escravos e colonizadores portugueses, originando iguarias criativas, variadas
e de agradavel aroma e sabor, artificios essenciais na criagdo da culinaria brasileira
que elenca uma variedade gigante de pratos que conectam a tradicdo com a
criatividade da regido e se sobressai pelos elevados indices de produtividade, ja que
ela tem facil manuseio e se adapta as distintas condi¢gdes de adversidades do meio,
e, sobretudo, pelo valor nutricional que proporciona.

A mandiocultura esta em todo territério nacional e € empregada como
matéria-prima em diversos produtos industriais, visto que seu tempo de cultivo é
bem menor do que a maioria das outras culturas, além de possuir alta produtividade
por unidade de extensdo. Nos paises em desenvolvimento, a macaxeira € o alimento
que mais oferece energia para milhées de pessoas. Aproximadamente mais de 100
paises produzem macaxeira, porquanto o Brasil participa com 10% da produgao
mundial, tornando-se o segundo maior produtor do mundo.

Especialmente na regido Nordeste, a mandiocultura exerce um extraordinario
papel socioecondmico e cultural, levando em consideragdao sua importancia e
reconhecimento para a populacdo humana, sobretudo, para aqueles que vivem na
regiao rural, gerando empregos e renda na regiao nordeste.

A macaxeira é uma das principais fontes de carboidratos para o nordestino
desempenhando importante valor nutricional, além de possuir um alto valor
comercial, ja que a farinha € o principal alimento consumido pela populagdo das
cidades e de diversos povoados. Seu cultivo se faz presente nas plantagdes tanto de
grande, como de pequenos produtores, mudando de intensidade segundo as
caracteristicas locais, possibilitando atender a diversos destinos e usos, possuindo
varias formas de apresentacdo na culinaria. Ela esta presente em bolos, assada,
cozida, frita e € aproveitada em sua totalidade.
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