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EPIGRAFE

“ Aqueles que se sentem satisfeitos
sentam-se e nada fazem. Os insatisfeitos
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(Walter S. Landor)



RESUMO

O cuscuz era originalmente um prato africano, mais precisamente da regido do Magrebe,
feito com sémola, trigo ou farinha, que desde entdo se espalhou pelo mundo. Esta versao
permanece até hoje, com a adigdo de carnes, legumes e temperos aromaticos. O objetivo
deste trabalho é apresentar um panorama historico do cuscuz na alimentacéo,
considerando sua origem na Africa e sua chegada ao Brasil, bem como o processamento
do fuba (base do cuscuz brasileiro) e seu consumo em diferentes regides e formas de
Brasil ...para isso, os métodos utilizados incluem estudos bibliograficos de livros,
periodicos e sites virtuais. Além disso, de acordo com a pesquisa realizada, foram
realizadas preparacdes culindrias e promovidos registros fotograficos, tendo como
ingrediente comum os flocos de milho (exceto o cuscuz do Maranho), para ilustrar as
diferencas entre as variedades de cuscuz encontradas no Brasil mais precisamente na
regidao Nordeste. Observou-se entdo que o cuscuz brasileiro esta intimamente ligado a
farinha de milho e sua presenca no Brasil est4 vinculada aos habitos dos indigenas. Seu
uso em preparacdes diversas, com sua adaptacdo para receitas dos colonizadores
portugueses e escravos africanos abriu oportunidades para a criacdo de varias formas. A
farinha de milho é feita através da moagem do grdo na forma artesanal em pildes ou
moinhos. As versdes do cuscuz encontradas no Brasil vao desde o Nordestino, cozido no
vapor e consumido com leite ou vendido em tabuleiro, passando pela versdo de arroz
encontrada no Maranh&o e chegando a pratos com mais ingredientes. Portanto, o0 cuscuz
pode ser considerado uma iguaria importante no pais, com diversas adaptacdes, com a
incluséo de novos ingredientes, modos de apresentacdo e de consumo, todos baseados em

sua gastronomia local.

Palavras-chave: Cuscuz, farinha de milho, Nordeste



ABSTRACT

Couscous was originally an African dish, more precisely from the Maghreb region, made
with semolina, wheat or flour, which has since spread around the world. This version
remains to this day, with the addition of meats, vegetables and aromatic seasonings. The
objective of this work is to present a historical overview of couscous in food, considering
its origin in Africa and its arrival in Brazil, as well as the processing of cornmeal (base of
Brazilian couscous) and its consumption in different regions and forms of Brazil. for this,
the methods used include bibliographic studies of books, periodicals and virtual websites.
In addition, according to the research carried out, culinary preparations were carried out
and photographic records were promoted, having corn flakes as a common ingredient
(except Maranho couscous), to illustrate the differences between the couscous varieties
found in Brazil, more precisely in Northeast region. It was then observed that Brazilian
couscous is closely linked to corn flour and its presence in Brazil is linked to indigenous
habits. Its use in various preparations, with its adaptation to recipes of Portuguese
colonizers and African slaves, opened opportunities for creation in various forms. Corn
flour is made by grinding the grain in an artisanal way in pestles or mills. The versions of
couscous found in Brazil range from the Nordestino, steamed and consumed with milk or
sold on a tray, through the rice version found in Maranh&o and reaching dishes with more
ingredients. Therefore, couscous can be considered an important delicacy in the country,
with several adaptations, with the inclusion of new ingredients, modes of presentation
and consumption, all based on its local cuisine.

Keywords: Couscous, corn flour, Northeast
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1 INTRODUCAO

Entre as espécies vegetais, 0 milho (Zea mays L.) é, sem dlvida, a espécie de
maior impacto econdmico para os povos do mundo. De acordo com a literatura, esses
achados ja sdo validos para o conhecimento do milho e as consequentes mudancgas na
agricultura continental. A palavra “milho” aparece em escrit0os antigos: assim, muito antes
da classificacdo sistematica, a palavra era usada para nomear diferentes plantas, claro
porque todas eram gramineas e produziam uma espécie que era consumida na alimentacédo
animal e nos grdos humanos por milhares de anos ( Lody, 2008).

O milho é um produto americano. Cristovdo Colombo e seus marinheiros durante
este periodo (1451-1506) foram os primeiros europeus a conhecer e relatar sobre o milho,
que os indios mesoamericanos chamavam de mahis, resultando em milho em espanhol.
Em Portugal, é chamado de milho marroguino porque acredita-se que seja originario de
Marrocos. No Reino Unido é chamado de milho indiano. Foi s6 mais tarde que o milho
passou a ser chamado de milho. A aceitagcdo do milho néo foi tdo pronunciada na Europa,
embora tenha ganhado forca na Italia, onde despertou tradi¢cGes gastronémicas do porto,
como a polenta. No Brasil, antes mesmo da chegada dos colonos, o milho ja fazia parte
do cotidiano dos indios. Chamam-lhe ubatim e usam-no para cozinhar mingau ou assa-
lo, embora ndo tenha sobreposi¢cdo com a cultura da mandioca. Com a chegada dos
portugueses, novos pratos a base de milho surgiram e foram integrados a dieta brasileira
pelas méos das mulheres portuguesas. (SALDANHA, 2011).

Os portugueses absorvem o milho como broas, mexudas (caldo de carne e
repolho), polenta com leite e agucar. Os escravos, por outro lado, criaram diferentes
formas de uso desse milho, combinando os ingredientes disponiveis: aglcar mascavo,
leite de coco, tapioca. Apenas a técnica de preparacao difere. Com a fuséo de trés culturas
(indigena, portuguesa e africana), forma-se a gastronomia exclusiva de S&o Jo&o. Festas
religiosas, fogueiras de milho torrado acendem preparacbes como angu, polenta,
mungunz4, pamonha, polenta, bolos, pao e cuscuz. (CAVALCANTI, 2010).

O cuscuz é um prato originario da regido do Magrebe, no norte da Africa, e é feito
de grdos (principalmente trigo), bem como sémola de farinha, amido, milho ou mandioca.
O cuscuz é um produto culinario a base de fuba que é pré-cozido com diferentes versoes

de tortilla chips finas e/ou grandes antes de estarem disponiveis nas gondolas dos
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mercados atuais (grande, médio e pequeno) face (flocdo), o milho sofre um ritual de
entrega as duas maos e ao tempo.

Pode ser aprimorado com muitos ingredientes. No Brasil é o equivalente a massa
de milho, amassada, temperada com sal, cozida no vapor e depois umedecida com leite
de coco, com ou sem acucar. Originalmente, o fub4 era preparado pela moagem manual
do milho em casa e, posteriormente, produzido em escala industrial e vendido em todo o
Brasil para pronto consumo. E feito com mandioca, arroz, mandioca (mandioca), mas o
milho é consumido 95% devido a preferéncia. Sirva com manteiga como parte do café da
manh& ou para um jantar frugal a noite. Dissolve-se em leite, cuscuz com leite; ou em
sopa (CASCUDO, 2004).

Os grdos de milho secos sdo triturados e moidos em farinha, depois a massa é
misturada com &gua e sal usando as maos delicadas e poderosas de quem ja esta
trabalhando nela. Depois que a massa amarela tiver dancado em ciclos entre os dedos, a
agua e o sal, deixe descansar. Na verdade, isso é hoje — especialmente — traduzido como
0 segredo sutil do bom e perfumado cuscuz. Apds o descanso necessario, é hora de
cozinhar a valiosa massa no cuscuz. O vapor da 4gua, combinado com a transpiracdo da
massa recém-hidratada, harmoniza olfato e paladar, evocando sensacdes especiais,
enraizadas no tempo e no espaco, formando uma tradicdo gustativa Unica.(
FORMIGHIERI; BEZERRA; DE CARVALHO, 2019)

Quando foi introduzida no Brasil, inicio da colonizagdo portuguesa, o0 processo de
preparacdo da farinha industrializada era feito por meio de pequenos moinhos.
Atualmente, em sua cadeia produtiva e de tecnologia, a capacidade diéria de producéo de
grdos das moendas modernas ultrapassa meia tonelada, e existem diversos tipos de
equipamentos. A méo, a preparacio da massa de milho, conhecida como "cuscuz”, é
realizada em um pildo. No Brasil colonial, era comida para sustentar familias pobres e
circulava entre consumidores comuns. Comida preta, trazida por escravos e distribuida
para venda em bandejas, é elogiada pelos parentes mestigos do cuscuzeiro na histéria da
gastronomia brasileira (CASCUDO, 2004).

Diante do contexto, o presente trabalho tem como objetivo apresentar um
panorama histérico do cuscuz na alimentacdo, levando em consideragcdo sua origem
africana e sua chegada em solo brasileiro, e 0 processamento da fuba (base do cuscuz
brasileiro), e apresentado através de pratos de confeitaria, versdes e formas de consumo

encontradas em diferentes regides do Brasil.
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3 REFERECIAL TEORICO
3.1 Origem do Cuscuz

O milho é um produto americano. Cristovdo Colombo e seus marinheiros durante
este periodo (1451-1506) foram os primeiros europeus a conhecer e relatar sobre o milho,
que os indios mesoamericanos chamavam de mahis, resultando em milho em espanhol.
Em Portugal, é chamado de milho marroguino porque acredita-se que seja originario de
Marrocos. No Reino Unido é chamado de milho indiano. Até mais tarde, o milho era
chamado de milho. A aceitacdo do milho ndo foi tdo pronunciada na Europa, embora
tenha ganhado forca na Italia, onde despertou tradi¢cdes gastrondémicas do porto, como a
polenta. No Brasil, antes mesmo da chegada dos colonos, o milho j& fazia parte do
cotidiano dos indios. Chamam-lhe ubatim e usam-no para cozinhar mingau ou assa-lo,
embora ndo tenha sobreposicdo com a cultura da mandioca. Com a chegada dos
portugueses, novos pratos a base de milho surgiram e foram integrados a dieta brasileira
pelas méos das mulheres portuguesas a (SALDANHA, 2011).

A culinéria brasileira tem muitas influéncias europeias, africanas e indigenas, e 0
cuscuz é um produto culinario que pode ser preparado de diversas formas, doce ou
salgado, puro ou com proteina devido a sua praticidade e versatilidade relacionadas, como
0 cuscuz nordestino. (doce) ou paulista (salgado). Esses efeitos séo determinados por
questdes historicas, sociais e regionais que levaram a ado¢do de novos habitos herdados
da época colonial, e a adequagdo da alimentacdo as fungdes de desenvolvimento, por
exemplo, o uso do vapor vaporizado pelos bandeirantes do sul do Brasil O cuscuz é
adicionado a proteina animal na forma salgada como suprimento para transporte de longa
distancia (CARVALHO et al., 2017)

Dessa forma, a heranca africana na culinéria brasileira € maior do que
imaginavamos. A origem do cuscuz é atribuida ao Oriente Médio, mais especificamente
a cidade do Magrebe localizada no norte da Africa. Ha relatos de que o prato foi preparado
pelo menos dois séculos antes de Cristo, mas de uma forma bem diferente da que
conhecemos hoje. Suas origens sdo antigas, e 0s documentos mostram que existiu no
Império Romano no Magrebe a partir de 300 aC. Por volta de 200 aC, o que era entdo
conhecido como Pequena Africa (incluindo Argélia, Tunisia e Marrocos), a regi&o
cultivava trigo para produtos de cozinha, resultando no desenvolvimento da
mundialmente famosa receita de cuscuz. (CHERMOULA, 2021).
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O cuscuz berbere foi fundado entre o final do Reino Zirid (972 — 1148) e o inicio
do Califado Almédada da Idade Média Africana (1121 — 1269). Para o primeiro povo
berbere a viver na parte norte do continente africano, o cuscuz era tradicionalmente feito
de sémola de trigo, mas também pode ser feito de cevada, arroz ou sorgo, todos servidos
como prato salgado O acompanhamento é cozido no vapor, em vez de arroz ou uma
preparacdo acucarada feita com leite (de vaca, cabra, ovelha ou camelo), acucar e frutos
secos.E o prato nacional dos mouros e arabes com uma tradicdo milenar. Pode ser feito
de milho, arroz, trigo, cevada, milheto e sorgo. Foi trazida para o Brasil pelos portugueses
nos primdérdios da colonizacgdo, usando milho e leite de coco; com o tempo, os brasileiros
passaram a consumi-la (CASCUDO, 2004).

Quase no século XII, os berberes estabeleceram o0 cuscuz nas regides ocidental,
central e atlantica e o trouxeram para a Africa quando desembarcaram em campanhas
contra o Niger e o Congo. Os portugueses aprenderam sobre o uso do cuscuz através de
seu antigo contato histérico com os berberes. Quando o Brasil apareceu nas rotas indianas,
era popular em Portugal (CAVALCANTI, 2010). Difundiu-se amplamente na Europa
durante a Idade Média atraves do Isla, que se espalhou na regido da Peninsula Ibérica. Na
Espanha, durante a Inquisicdo, o cuscuz foi proibido como simbolo do comportamento
muculmano. No entanto, um prato derivado chamado miga ainda é consumido no pais.
No Portugal do século XVII, as receitas de cuscuz exigiam farinha de milho ou tapioca,
e o0 resultado era muito semelhante ao cuscuz brasileiro de hoje, mais conhecido como
bolos ou pudins. (ALBALA, 2011).

Em Marrocos, é considerado o prato nacional. Neste pais, o cuscuz é feito de
sémola e geralmente é consumido com outros elementos, como carne, legumes e frutas
secas, e 0 prato € muito saboroso e aromatico. Pode ser adogado com acgucar e canela e
servido com leite ou iogurte num lanche ou sobremesa. O cuscuz de semolina é chamado
cuscusu na Sicilia e keskes no Senegal, que sdo mais semelhantes aos feitos no Marrocos.
(HANGER, 2000).

Na Africa, os tipos classicos ainda existem, incluindo trigo, sorgo, sémola de
arroz, milheto e milho aventureiro, muitas vezes misturados com carne, crustaceos,
vegetais, que ndo sdo comuns no Brasil, exceto o cuscuz paulista. A versdo de milho é
mais comum no Brasil do que na Africa (CASCUDO, 2004). Um recipiente para cozinhar
cuscuz, também conhecido como cuscuz no Nordeste, pode ser feito de barro, com borda
alta e profunda, fundo mais estreito que a boca e formato de chapéu. Além disso, pode

ser encontrado em outros materiais. Quanto a receita original, apenas o método de
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cozimento a vapor foi mantido. Componentes como sémola, arroz, farinha de trigo e sorgo
foram substituidos por farinha de milho triturada (SYLVAN, 1962). O nome cuscuz pode
definir o prato cozido ou a semolina utilizada. Além de ser um dos alimentos basicos no

norte da Africa, também é popular na Europa e na América do Norte. (HAL, 2007).

3.2 Cuscuz no Brasil

Em quase todas as regides do Brasil, o milho encontrou condi¢des geograficas
adequadas para o cultivo. Algumas areas colhem até duas vezes por ano. Em pequenas
parcelas, os agricultores cultivam colofonia de milho para consumo e venda. A
supersticao de que a época correta para plantar milho € o dia de S&o José em 19 de marco
é a teoria correta da colheita. O fub& era amplamente consumido no Brasil na forma de
cuscuz, como alimento para escravos e pioneiros, misturado com carne seca e pildo
(LIMA, 1999). Assim, desde o século XVII, o cuscuz se popularizou e adquiriu novas
versdes no Brasil, tanto no nordeste quanto no sudeste do pais (FREIXA e CHAVES,
2009).

A introducdo no cardépio brasileiro foi feita através dos colonizadores
portugueses, em meados do seculo XVI. A receita original feita de trigo e sémola foi
rapidamente abrasileirada e passou a contar com ingredientes abundantes no pais. Como
resultado, desde entdo, varias versdes com ingredientes locais foram desenvolvidas e
reproduzidas ao longo das geracdes.

Isso ocorreu & medida que as coldnias portuguesas conquistaram o Norte de Africa
no século XV, o cuscuz conquistou 0s coragdes dos portugueses e ganhou fama na mesa
de jantar no século seguinte. De facto, o cuscuz era tdo popular entre 0s portugueses que
o dramaturgo Gil Vicente o cunhou na pega "Juiz da Beira" interpretada em 1525 para o
rei D. Jodo I11 (1502-1557), que se queixava sobre toda a fortuna gasta em “cuz-cuz” pela
senhora Ana Dias: “Porque aquele que me destes, em cuz-cuz o comeu ela”’ (CORDAS,
2019).

Os portugueses entdo invadiram o Brasil como o conhecemos hoje, escravizando
0 povo africano e forgando-o a trabalhos forcados, os africanos islamizados trouxeram a
cultura do arroz e do cuscuz, e as herdeiras lucrativas estavam em suas bandejas na época.
Ja apresentaram uma versdo brasileira do cuscuz que usa fubd em vez de trigo —

ingrediente que é cultivado nas Américas e ganhou o mundo (KAROLLINE, 2021)
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Nesse ponto, o cuscuz nordestino é formado e cozido com milho, geralmente em
uma panela de cuscuz. Mais africano, € granulado, servido com ovos, manteiga, carne
seca, ou sua versdo adocada, embebido em leite de coco, ingrediente das receitas do norte
que muitas vezes é consumido além do leite de coco Café da manhda simples, geralmente
entre outras refeicdes diarias. (CORDAS, 2019).

No sudeste do pais, desde as bandejas de escravizadas no campus - junto com
formigas icas, até as tradicionais casas paulistanas, o cuscuz é popular em Sao Paulo
desde o século XVIII, principalmente quando cozido com bagre (CHERMOULA , 2021)

Figura 1: Jean-Ba tlste Debret. Vendedoras de Milho Verde, €.1825
. TR / o
\ & 7k

Fonte: CORDAS 2019

Quando foi introduzida no Brasil, nos primordios da colonizagdo portuguesa, a
preparacdo da farinha industrializada era feita através de pequenos moinhos. Atualmente,
em sua cadeia produtiva e tecnoldgica, a moderna usina tem capacidade de racdo de mais
de meia tonelada e uma grande variedade de equipamentos. A massa artesanal de milho
conhecida como "cuscuz" é feita no pildo. No Brasil colonial, eram os alimentos que
sustentavam as familias pobres e circulavam entre os consumidores comuns. Na histéria

da gastronomia brasileira, a comida preta trazida pelos escravos e distribuida para venda
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em bandejas foi badalada pelos parentes mestigos dos fabricantes de cuscuz (CASCUDO,
2004).

Hoje, o cuscuz tem vaérias versdes no Brasil. paulista usa fuba e tapioca, tomate,
pimentdo, sardinha, camardo, ovos, pimentdo, salsinha... para satisfazer o paladar dos
clientes. Em Minas, as receitas pedem frango desfiado ou em cubos, geralmente servido
com molho de tomate ou sopa de feijao. Outra receita mineira combina fuba tradicional
com tapioca e fuba, acucar, canela, anis e queijo (CHERMOULA, 2021).

Em Santa Catarina é famosa a bijajica, um cuscuz feito com tapioca, amendoim
cru e agucar mascavo. No Parand existe a mandipuva, um tipo de mandioca feita a partir
de fermentado e extrusado, com sal, anis e canela, além de amendoim, ovos e banha. Na
Bahia também existe uma versao feita com inhame e tapioca, e no Maranhdo preparam o
prato com flocos de arroz e tapioca. (CORDAS, 2019).

O que a palavra "cuscuz" costuma significar na culinaria brasileira é uma questao
etnogréfica interessante. De norte a sul, o cuscuz tem um preparo completamente
diferente, expressando ricos recursos culturais além dos sotaques regionais. O milho
entrou como matéria-prima essencial, utilizada ao longo dos séculos pelas mais diversas
populacdes, aliada a outros alimentos locais para apresentar um substrato comum — a
origem da culinaria magrebina — em inuUmeras estratégias de sobrevivéncia e culinaria
reinterpretadas na técnica (ATALA et al., 2008).

O cuscuz € um alimento que representa a transformacdo da cultura alimentar
africana, possui influéncias locais no Brasil, € um exemplo de alimento descolonizado,
reproduzindo a cultura culinéria de cada regido do Brasil, que influencia uma Unica

receita, criando assim novos sabores, formatos e historias.

3.3 Cuscuz e sua importancia na regido Nordeste.

Em muitas mesas brasileiras, especialmente no Nordeste, o cuscuz foi trazido
pelos portugueses e africanos durante a época colonial. No livro Historia da Alimentacao
no Brasil, publicado em 1967, Camara Cascudo conta a histdria da presenca do cuscuz
em nossa terra (CASCUDO, 2011). Josué de Castro (1984), em Geografia da Fome, seu
cléssico livro de 1956 sobre a alimentacdo brasileira no século 20, descreveu o cuscuz
como o prato tipico do sertdo nordestino, alimento basico que salvou muitos sertanejos
da fome da seca. Comida de raiz, incluindo préticas historicas e preparacdo de saberes,
licoes aprendidas ao longo de geragdes da historia colonial (CAVIGNAC, DANTAS,
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SILVA,; 2015); o cuscuz revela essencialmente vestigios de organizacao social e atividade
econdmica que Tracos mudam ao longo do tempo e do espaco, a partir de situacdes sociais
digerido dentro de nossas cozinhas.

No Brasil, 0 cuscuz é um alimento de raiz que fala de preferéncias gustativas
transmitidas e lembradas ao longo dos séculos, transformadas em tradi¢Ges gustativas e,
finalmente, com um perfil alimentar proprio. A utilizagdo do termo "identidade alimentar"
remete-nos, assim, aos estilos de alimentacdo que foram moldados ao longo da historia,
e estes, por sua vez, sugerem uma gama de representagdes simbdlicas e praticas materiais
socialmente identificaveis. modos de ser e de se conhecer (CONTRERAS, 2005;
CAVIGNAC, DANTAS, SILVA; 2015; CASTRO, MACIEL, MACIEL; 2016).

Cultura, etnia e religido influenciam diretamente os habitos alimentares e
compreendem o contetdo simbdlico dos alimentos. A religido geralmente domina
questdes territoriais e culturais e, como 0s judeus, eles obedecem aos requisitos
alimentares da lei judaica, ndo importa em que pais estejam localizados. Portanto, certos
pratos elaborados fora da cultura e historia especificas de uma regido tém potencial para
serem incorporados a dieta de outros povos pelos imigrantes. Aspectos ambientais,
sensoriais, psicolégicos e sociais também podem determinar o comportamento alimentar.
"Ao estudar a culinaria do sertanejo do nordeste, o lugar menos influenciado pela india e
pelos negros quase pode ser chamado de coldnia pura ou reino™, disse Castro, referindo-
se ao conhecimento trazido a colénia por imigrantes da Peninsula Ibérica. , o
conhecimento absorvido dos arabes andaluzes foi para "explorar o potencial agricola do
sul da Espanha™ (CASTRO, 1953).

Essa influéncia moldou o cultivo de jardins e pomares, a preparacdo de alimentos

e 0 Uso de especiarias:

O cuscuz é um prato tipico da cozinha sertaneja, cuja técnica de preparo
constitui uma simples variante dos processos arabes de fabricacdo de seu prato
nacional — o kous-kous. Apenas, em lugar do grdo de trigo, usa-se o de milho
pilado, no Nordeste como na Arabia, num pildo especial ( CASTRO, 1953).

O cuscuz era comercializado por mulheres negras durante o periodo colonial no
Brasil. Eles usam bandejas de estanho colocadas em X-frames, que além de alfenim,
arroz doce, alféloa, geleias e muito mais. Desde meados do século XVIII e inicio do
século X1X, esse costume de comerciar em bandejas era comum em terras brasileiras
como Rio de Janeiro, Bahia e Recife (QUINTAS, 2010). Faz parte da alimentacédo diaria
e ndo falta na mesa dos moradores do campo e das grandes cidades brasileiras, além do



17

tradicional cuscuz comido em casa, 0 cuscuz com leite, vendido logo pela manhd. em
folha de flandres (MAIOR, 2012).

Quando chegou ao Brasil, o cuscuz assumiu uma forma tipica de nossa cultura,
preservando o método de cozimento a vapor da receita original. O cuscuz € um
recipiente usado no Nordeste para cozinhar cuscuz, em forma de chapéu, com borda alta
e profunda e fundo mais estreito que a boca, geralmente feito de barro. A partir do
século XVII, no Brasil, o prato foi reinterpretado com diferentes equipamentos e
materiais culturais a partir do substrato original comum na Africa (FORMIGHIERI;
BEZERRA; DE CARVALHO, 2019).

O comércio de cuscuz de bandeja também pode ser visto em Alagoas. Uma grande
variedade de iguarias como folhas flamengas, cuscuz, tapioca, bejus, milho grelhado e
muito mais sdo vendidas por ambulantes em Maceid. Eles ainda servem como obras-
primas da culinaria popular aragosiana, produzida por uma pequena fabrica chamada
Nordeste, localizada atras do mercado de Jaragua, que produz cuscuz, incluindo milho e
arroz (BRITO et al.,, 2004). Em Pernambuco, enraiza-se na cultura e ainda hoje é
encontrado regularmente na mesa de jantar de todas as classes sociais. "Ela cobriu a mesa
e colocou os pratos nos lugares de sempre, talheres limpos, guardanapos, xicaras, pao
ainda quente no forno, cuscuz de coco, leite com gés...". (Cavalcante, 2010).

Preparar cuscuz € quase uma atividade simbdlica. Mas ndo é s6 o milho que os
nordestinos adoram o cuscuz: também pode ser servido com macarrdo de arroz e doce,
massa de tapioca com acompanhamentos salgados e doces porque é facil de preparar e
rende 6timo, cuscuz Era comida para pobres, escravos e colonos, servidos com carne seca
amassada com pildo. (KAROLLINE, 2021).

O cuscuz maranhense difere de outros cuscuz por conter flocos de arroz e seus
ingredientes conterem pouca tapioca, dgua e sal. Em seguida, é levado para a fabrica de
cuscuz, onde é cozido em bateladas, conforme mostra a Figura 2. O arroz maranhense
ganhou o apelido de mingau de arroz por ser amplamente consumido em sua forma mais

variada, assim como o cuscuz, que mudou sua estrutura basica no restante do pais e passa
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ater as caracteristicas tipicas maranhenses regido, como mostrado na Figura 3. E servido

com bife seco ao sol e aves (LEAL, 1998).

Figura 2: Cuscuz de arroz Maranhense

Fonte: Proprio autor, 2022

No sertéo do Piaui, pratos tradicionais como frango ao molho, ensopado de frango
ou ensopado de cordeiro ainda podem ser encontrados nos restaurantes, todos
acompanhados de tapioca cozida ou frita e sempre cuscuz. Nesta guloseima campestre a
base de cuscuz, sdo as criangas, ndo as vacas, que fazem o pote maior. E uma area que
caracteriza a vida e, portanto, a cozinha simples. Entdo a vantagem do cuscuz esta nessa

simplicidade que se mostra em todo o Brasil (DORIA, 2014).

3.4 Preparo do cuscuz

A farinha de milho é amplamente utilizada na culinaria brasileira em diversas
formas e é considerado um produto de baixo custo amplamente disponivel no mercado.
E rico em carboidratos e ainda contém cerca de 10% de proteina (GUERREIRO, 2006).
Em 100 gramas de cuscuz cozido apenas com sal, vocé pode encontrar uma média de 112
calorias, além de muitos carboidratos, fibras, proteinas e calcio. Saberes, praticas e
tradi¢bes relacionadas com a preparacdo e consumo do cuscuz declarado Patriménio
Imaterial da Humanidade em 2020 (KAROLLINE, 2021)

O milho pode ser industrializado por processos de moagem Umida e seca, sendo
este Ultimo o mais utilizado no Brasil. Isso se deve aos requisitos mecanicos pequenos e
simples. As inddstrias de processamento de milho que utilizam este processo sao

geralmente de pequena escala e dedicadas quase inteiramente ao processamento para
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consumo local. A tendéncia recente € que esses produtos estejam concentrados em
industrias de maior porte. Como a maioria das industrias € pequena e focada no
abastecimento local, a proximidade com os mercados é mais importante do que a
localizagéo das fontes de producédo de milho (EMBRAPA, 2013). O processo de producao
da farinha de milho é apresentado na Figura 3, seguindo o método descrito por Guerreiro
(2006).

O processo de producdo da farinha de milho € apresentado na Figura 3, seguindo

0 método descrito por Guerreiro (2006).

Figura 3: Fluxograma da Producéo de Farinha de milho

Estocagem

Canjicamento

—a

Maceracao

—_

Moagem Umida

—_ 00—

Forno Rotativo

q‘;

Empacotamento

Fonte: Guerreiro, 2006

Armazenamento: Os grédos devem ser armazenados em local seco e ventilado,
longe de insetos e roedores.

Canjicamento: Inclui a retirada do germe do milho utilizado na producéo de oleo.
O grao passa pela canjiqueira (uma série de facas montadas em um eixo de acionamento,
seguida de uma peneira para separar a polenta e o farelo). Este processo resulta na
degerminacéo, descascamento e limpeza da polenta.

Impregnacao: em tanque de alvenaria com &gua de graos amolecidos por 5 dias.

E um processo lento com fermentagéo e drenagem a cada dois dias.
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Moagem Umida: Ocorre na drenagem, os grdos de milho Gmidos sdo
transportados para 0 moinho de discos. O processo é projetado para obter uma substancia
fina, homogénea e Umida para posterior peneiramento.

Forno rotativo: A farinha de milho é carregada no sedimento, depois espalhada
uniformemente pela peneira vibratoria na placa do forno rotativo, aquecida a uma
temperatura de +300°C. Logo ap0s chegar ao prato, a massa de milho é espremida com
rolos para formar “biscoitos”, formando bijus, ¢ a partir desta etapa a farinha € virada
para que ocorra a secagem ou assamento, sendo retirada por ventilagdo. forno para que
caiam na caixa de armazenamento, depois retire-os e embale-os.

De acordo com Professional Chef (2009), cuscuz € definido como sémola ou gréos
quebrados de trigo, geralmente cozidos no vapor e tradicionalmente colocados em um
"couscoussiere”, feito de um tipo de ceramica, ferro ou latdo. O ensopado cozinha na
panela de baixo enquanto o cuscuz é cozido no vapor por cima. O termo também se refere
a ensopados tradicionalmente usados para este gréo.

Na sua forma tradicional de origem africana, o cuscuz é feito pulverizando uma
tigela com farinha de trigo com agua salgada e mexendo sem amassar, para que nao se
forme uma rede de glaten. Por esta razdo, esta técnica de cozimento também pode ser
usada para farinhas de outros gréos. Os grdos de cuscuz devem ser pequenos o suficiente
para serem cozidos no vapor (tradicionalmente nos ensopados aromaticos que
acompanham), o que lhes permite desenvolver uma textura Unica: cria uma sensacao
aveludada, leve e delicada no paladar. O cuscuz "israelense™ ou "grande" é na verdade
uma massa extrudada inventada em Israel na década de 1950, feita de massa de farinha
de trigo duro em bolinhas de alguns milimetros de didmetro, depois levemente assadas
no forno para aprofundar o sabor. E cozinhado e comido de forma semelhante ao arroz
OuU & massa, ou seja, como acompanhamento (McGee, 2011).

Gréos pré-cozidos, como flocos de milho e aveia, sdo rapidos e faceis de fazer,
portanto, envolvem menos gasto energético e podem ser preparados por profissionais
menos experientes. Por exemplo: flocos de milho ou aveia. Na culinaria libanesa, 0s
flocos de milho sdo usados para fazer "cuscuz™: o produto pré-gelatinizado é adicionado
a dgua quente e mantido em fogo por 5 minutos; depois disso, podem ser adicionados
com carne, nozes, améndoas e especiarias (DOMENE, 2011).

No interior do nordeste brasileiro, as espigas de milho sédo secas no verédo e
guardadas para o cuscuz. Eles debulharam as espigas, colocaram os grdos em pedras,

moeram-nos em po e fizeram cuscuz, colocaram a massa em um pano e colocaram em
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uma panela de cuscuz. Também pode ser feito de coco. Muitas pessoas gostam de corta-
los, mergulha-los em leite de coco e polvilhar com canela. Outros preferem comer cuscuz
com leite (MAIOR, 2012).

A famosa verséo nordestina do cuscuz, encontrada em dietas caseiras e também
vendida em restaurantes, como mostra a Figura 5, envolve fazer uma quantidade generosa
de fubé temperado com sal e agucar, servida em uma panela, &gua no fundo, banho-maria)
e umedecido com leite de coco. Ao contrario da versao paulista, ela evoluiu de uma mala
de viagem.

No Sudeste, essa refeicdo movel € composta por carne de porco moida, fuba e
peixe, cebola e pimentéo. A refei¢do, mais conhecida como lancheira, era embrulhada em
panos e colocada em uma bolsa de estopa, burca ou couro, amarrada ao cavalo para
continuar a viagem. Mais tarde, essa massa evoluiu para um prato feito em formas de bolo
perfuradas, com ovos, sardinha, tomate e palmito, e se tornou uma receita paulistana
assinatura, o cuscuz paulista (FREIXA & CHAVES, 2009).

Para o cuscuz paulista, existem dois tipos que podem ser usados na receita: fuba
em flocos e tapioca, ambos peneirados. Tempere com sal e agua; forre as formas com
tomates fatiados, ovos cozidos, palmito, filés de sardinha, camardo, azeitonas, etc. Em
seguida, cubra com cuscuz, polvilhe com o mesmo recheio e finalize com uma camada
de cuscuz. Cozinhe em uma assadeira no forno. Desmoldando a frio, os elementos que
compdem o cuscuz emergem na superficie para uma aparéncia refinada e bela (ABRIL,
2009).

Curiosamente, segundo Ddria (2014), nos grandes centros urbanos, as cozinhas
de todo 0 mundo estao sob enorme pressdo e passam por uma nova fase, talvez defensiva,
das celebracbes da gastronomia brasileira. Por meio de seus proprios esforcos de
estilizagdo, muitos chefs inovadores tentaram colocar essa tradigdo na imaginacéao e nas
aspiracOes de um publico faminto por novidades. Em uma pesquisa coordenada por Livia
Barbosa, antrop6loga do Rio de Janeiro, em uma regido metropolitana brasileira, as
pessoas mencionaram espontaneamente 130 itens diferentes que compdem suas dietas, e
pode-se constatar que o consumo de itens regionais é muito alto. baixo. A cidade com
maior consumo de bens relacionados a culinaria tradicional é Recife, com 57,1% de
cuscuz de milho.

As farinhas de milho e tapioca, mais comumente usadas na preparagéo do cuscuz,
estdo prontamente disponiveis nos mercados de todo o pais. Os precos variam de acordo

com a regido e geralmente ndo ultrapassam R$ 4,00 o quilo. O baixo custo dos insumos
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primarios pode ser observado, tornando mais baratas as receitas que os utilizam como
base de cuscuz. O cuscuz de milho € a solucdo brasileira e americana, onde Zea mayz
domina. E ndo ha leite de coco adicionado em nenhuma regido africana. Na Africa,
continuam os classicos tipos de trigo, sorgo, sémola de arroz, milheto, assim como o
milho aventureiro, muitas vezes misturado com carne, crustaceos, legumes, que nao sdo
comuns no Brasil, exceto o cuscuz paulista. H& mais africanos brancos do que negros
(CASCUDO, 2004).
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4 METODOLOGIA

Foi realizada pesquisa bibliografica em livros, periodicos e sites virtuais,
buscando informagdes sobre a histdria do cuscuz, suas origens, sua entrada no Brasil e
sua influéncia e importéncia, e seu consumo no Nordeste. Com base na pesquisa
realizada, foram realizadas preparacdes culindrias e promovida a documentacdo
fotografica, tendo como ingrediente comum a farinha de milho ou fuba, com o objetivo

de ilustrar as diferencas entre as variedades de cuscuz encontradas no Brasil.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

No Brasil, deve-se analisar a diversidade da gastronomia, que é fruto da
heterogeneidade cultural, em que a grande riqueza esta na diversidade
(MASCARENHAS, 2007). Apesar de suas muitas influéncias, a culinaria brasileira é uma
fusdo perfeita dos habitos alimentares de colonos portugueses, indigenas desprivilegiados
e escravos africanos, contando as raizes e simbolizando a regido através de pratos
deliciosos que mudam constantemente pela localizagdo geografica, econdmica, politica e
cultural. Com base em ingredientes como abobora, batata, tapioca, inhame, inhame,
diferentes tipos de feijdo, arroz, peixe, carne suina e bovina, farinha de tapioca, leite e
ovos. Estes séo capazes de combinar sabores brasileiros com um processo de cozimento
simples que enriguece nossa culinéria.

Influéncias adicionais na construcdo da identidade brasileira podem ser
encontradas no artigo Cuscuz na Comida Brasileira, que discute o produto como
expressao cultural e como o produto vem sendo adaptado no Brasil desde suas origens
africanas (LOBATO; FREYRE ; DA CAMARA CASCUDO, 2014).

Segundo Leite (2022), muitas pessoas ao redor do mundo comem pdo no café da
manha. Os nordestinos preferem o cuscuz. Claro que quando o assunto é gosto, ndao da
para generalizar, é sO passar uns dias na area e ver se ndo é bem verdade, pelo menos esta
longe de ser mentira. Esse costume tornou-se ainda mais acentuado quando nos mudamos
para o interior. A autora Rachel de Queiroz chegou a dizer em seu livro "O N&o Me Folhas
— Suas Historias e Sua Cozinha" que o cuscuz é o pao do sertanejo.

A farinha de milho é uma farinha excelente para fazer bolos e outros pratos. Foi
muito utilizado durante os tempos coloniais do Brasil, pois aqui ndo havia producéo de
trigo e era muito caro importar farinha de trigo de Portugal. A solucdo é usar fuba para
pdes, bolos, biscoitos e outras receitas. Quando éramos colbnia, as receitas de tortilhas
eram comuns entre motoristas e vendedores de todo o Brasil.

No Nordeste, pode-se comer cuscuz com manteiga, ovos, charque, carnes
estufadas ou desidratadas, frango, queijo, leite e acucar, etc. O principal consumo é o café
da manhd. Em algumas casas esse costume se repete no jantar ou no café da manha. Mais
raro ainda, ha até quem coma cuscuz no almoco, principalmente desmanchado como
farofa. Dentre toda essa variedade foram encontradas diversas receitas do cuscuz que sao
populares na regido Nordeste. Destas receitas foram separadas 4 receitas muito apreciadas

na regido que serdo utilizadas como demonstrativo da importancia do cuscuz na culinaria
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nordestina. Bolo de fuba com goiabada; Cuscuz recheado; Polenta cremosa; Farofa de
cuscuz.
e Bolo de fuba com goiabada
Todo mundo, ou quase todo mundo, tem uma receita de bolo de fuba: um classico
do café da tarde, e € uma anfitrid maravilhosa. Alguns bolos sdo mais aerados, outros
mais cremosos e alguns tém goiabada ou queijo. A receita abaixo é uma combinacéo de
fuba, creme e goiabada.

Figura 4: Bolo de fuba cremoso com goiabada

_!—:v —— e
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Fonte: Proprio autor, 2022

Ingredientes do bolo de fuba cremoso com goiabada

. 4 ovos

. 3 e 1/2 xicaras (chd) de leite

. 2 Xicaras (cha) de acucar

. 1 xicara (chd) de farinha de trigo

. 4 colheres (sopa) de manteiga

. 1 e 1/2 xicara (chd) de queijo parmesao ralado

. 2 e 1/2 xicara (chd) de fuba

. 1 colher (sopa) de fermento em po
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. Margarina e farinha de trigo para untar
Cobertura

. 1 xicara (cha) de goiabada em cubos

. 4 colheres (sopa) de dgua
Modo de preparo

No liquidificador, bata os ovos, o leite, o0 acUcar, a farinha, a manteiga e o
parmesdo até ficar homogéneo. Despeje em uma tigela e misture o fuba e o fermento com
uma colher. Transfira para uma férma retangular média, untada e enfarinhada, e leve ao
forno medio, preaquecido, por 30 minutos ou até firmar e dourar. Retire e deixe amornar.
Para a cobertura, leve a goiabada e a 4gua ao fogo baixo até dissolver e formar uma calda.

Desligue, deixe amornar e espalhe sobre o bolo. Corte em pedagos e sirva em seguida.

e Cuscuz recheado

O cuscuz recheado € um prato tipico nordestino que € delicioso e super facil de
fazer. Apds a troca do recheio, o cuscuz recheado pode ser servido no café da manhé, nas
refeicdes principais ou até mesmo no lanche. Dito isto, é um prato versatil e delicioso que
pode satisfazer todos os gostos.

O recheio de cuscuz é feito de carne seca ao sol cozida em panela de pressdo por
20 minutos, picada no liquidificador e refogada com tomate e cebola.

Quando o recheio estiver pronto e os flocos hidratados, comece a montar o cuscuz
recheado. Para fazer isso, basta espalhar o cuscuz com a carne moida e o requeijdo em

uma panela de cuscuz. Por fim, deixe cozinhar por 15 minutos.



Figura 5: Cuscuz recheado

Fonte: Proprio autor, 2022

Ingredientes da Receita de Cuscuz Recheado

. 2 Xicaras de cha de flocdo

. 1 xicara de ch& de &gua

. 250g de carne de sol

. 2 colheres de sopa de 6leo

. Y cebola picada

. 1 tomate sem pele e sem sementes picado
. sal e pimenta do reino (a gosto)

. coentro picado (a gosto)

. 4 colheres de sopa de requeijdo

Modo de Preparo

27
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1. Em uma tigela, misture o flocdo, a 4gua e sal a gosto.

2. Misture até obter uma farofa solta e umida.

3. Tampe e deixe descansar por 5 a 7 minutos.

4. Cozinhe a carne de sol na panela de pressdo por 20 minutos (apds

pegar pressao).

5. Escorra a carne de sol e bata no liquidificador ou no processador

até ela desfiar.
6. Em uma panela, refogue a cebola no 6leo.

7. Acrescente 0 tomate e o coentro e deixe refogar até o tomate

desmanchar um pouco.
8. Adicione a carne de sol e misture bem.
9. Tempere com sal e pimenta do reino a gosto.

10.  Desligue o fogo e reserve.

Montagem
1. Na cuscuzeira, coloque uma camada de cuscuz.
2. Adicione uma camada de carne de sol, seguida do requeij&o.
3. Cubra com o cuscuz restante.
4. Deixe cozinhar por 15 minutos e sirva em seguida.

e Polenta cremosa

Um dos pratos mais consumidos em todo o Brasil é a polenta cremosa! Segue uma receita que
vocé pode preparar por menos de 3 reais e o resultado é uma deliciosa polenta cremosa!
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Figura 6: Polenta cremosa

Fonte: Proprios autores, 2022

Ingredientes da receita de polenta cremosa:

. 2 Xicaras de ché de fuba pré-cozido
. 8 xicaras de cha de agua

. 1 colher de sopa de manteiga

. 2 caldos de galinha

. Sal a gosto

Como fazer polenta cremosa- Modo de preparo

1. Misture o fubd em 4 xicaras de adgua fria. Mexa até dissolver bem. Reserve.

2. Leve ao fogo 4 xicaras de agua, a manteiga e o caldo de galinha até obter uma
mistura homogénea.

3. Ao ferver, despeje o fuba dissolvido em agua que estava reservado e mexa até
tudo se incorporar.
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4. Quando comecar a levantar fervura, prove e acerte o sal, abaixe o fogo e deixe
cozinhar por 15 minutos mexendo sempre.

Ainda quente, despeje em um refratario, forma ou até mesmo pratos fundos.
A polenta fica molinha, ideal para comer na hora.

e [Farofa de cuscuz

A farofa de cuscuz é um delicioso acompanhamento imperdivel. A farofa de cuscuz feita
com flocos de milho € prética e muito rapida de fazer, e inclui ainda passas, bacon, milho, ovos,
manteiga de garrafa e pimenta. A farofa é um acompanhamento muito popular em todo o pais, e
assim como a receita da farofa de cuscuz, existem varias versdes dessa iguaria espalhadas por todo

0 lugar.

. ‘
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Fonte: P'réprio autor, 2022

Ingredientes

. 2 xicaras de cha de flocdo de milho

. Sal a gosto

. 1 xicara de cha de agua

. 4 colheres de sopa ou 60 mililitros de manteiga de garrafa
. Meia cebola picada

. 1 colher de sopa ou 3 dentes alhos picados

. Meia xicara de cha ou 120 gramas de bacon cortado em cubos

. 1 lata ou 200 gramas de milho verde escorrida
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. 60 gramas de uva passam preta e branca

. Meia pimenta malagueta sem semente e picada
. 2 ovos cozidos cortado em cubos

. coentro picado a gosto

Modo de Preparo

1. Numa tigela, coloque 2 xicaras de cha de flocdo de milho, sal a gosto e 1
xicara de agua e deixe hidratar por 20 minutos.

2. Depois desse tempo, coloque o flocdo de milho hidratado numa
cuscuzeira, leve ao fogo em temperatura média e cozinhe por aproximadamente
10 minutos.

3. Retire o flocdo de milho cozido ainda gquente, coloque numa tigela e com
ajuda de uma colher misture bem para soltar. Reserve.

4. Numa frigideira grande aquecida em fogo médio, cologue 4 colheres de
sopa de manteiga de garrafa, meia cebola picada, 1 colher de sopa de alho e meia
xicara de cha de bacon em cubos e refogue por aproximadamente 1 minuto.
Acrescente 1 lata de milho verde escorrida e refogue por mais 5 minutos.
Adicione 60 gramas de uvas passa, meia pimenta malagueta sem semente picada,
o flocdo de milho cozido e misture bem.

5. Tempere com sal a gosto e apague o fogo. Incorpore 2 ovos cozidos

cortados em cubos, coentro picado a gosto e sirva em seguida.
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CONCLUSAO

A preparacgdo tornou-se popular e regional, e hoje esta totalmente integrada aos
costumes de todas as regides do Brasil, devido a sua variada adaptabilidade e a inclusdo
de novos ingredientes. No entanto, o cuscuz ainda esta vivo e bem na histéria da culinaria
local e étnica.

O cuscuz, visto em vérias cozinhas, tem fama mundial. Embora suas origens
estejam relacionadas as sementes de sémola, como na versdo africana, a versao a base de
milho ganhou destaque no Brasil, além de pratos a base de gréos e principios com técnicas
bésicas de preparo. Como tal, é um prato muito importante no pais, principalmente no
Nordeste, onde adquiriu algumas adaptacGes, como a adi¢do de novos ingredientes, e a
forma como é apresentado e consumido, cada um baseado na culinaria local, desde pode-
se perceber a partir da comparacdo que diferentes receitas em diferentes estados do

Nordeste.
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