Cuscuz, beiju e tapioca: das origens às implementações que estabeleceram os pratos típicos piauienses.
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INTRODUÇÃO
Assim como muitos pratos considerados típicos das tradicionais culinárias brasileira e piauiense, o cuscuz tem origem controversa, principalmente pela imensa difusão cultural que o país sofreu ao longo dos séculos. A versão tida como mais aceita (ou ao menos a mais popular entre os autores) dá conta que teria sido trazido pelos africanos, mouros da África Setentrional do Egito e Marrocos, chamado por lá de kuz-kuz ou alcuzcuz. Em suas origens africanas, o cuscuz era inicialmente feito de arroz, trigo, milheto ou sorgo.

Devido a influência das culturas espanhola e portuguesa, o tipo de cuscuz que mais se popularizou e difundiu no Brasil foi o cuscuz de milho (apesar da predileção dos portugueses pelo trigo). É importante ressaltar que em meados de 1500, os índios nativos do Brasil já conheciam e plantavam milho, bem como todos os indígenas do Continente Americano.

Contudo, no Brasil entre os nativos, o milho era mais considerado passatempo que alimento, geralmente consumido em espigas assadas ou cozidas. Segundo Cascudo(1) (2004), o cuscuz “passou a ser de milho americano quando o Zea mayz irradiou-se pelo mundo ao correr do século XVI”. A criação do prato é geralmente atribuída aos berberes, posteriormente difundido na África, Ocidental, Central e Atlântica.

Ao realizar revisão de literatura na tentativa de estabelecer essa origem nos povos berberes, constatou-se que Cavalcanti(2) (2010) encontrou que O povo berbere instituiu e trouxe o cuscuz para a África, nas regiões Ocidental, Central e Atlântica, no momento em que desembarcaram nas campanhas invasoras pelo Níger e Congo, há quase doze séculos. Os portugueses conheceram o uso do cuscuz através de seu antigo contato histórico com os berberes. Era um prato popular em Portugal, quando o Brasil apareceu na rota da Índia.
Logo, pode-se pressupor que os portugueses e africanos chegaram ao Brasil já tendo conhecimento do cuscuz. O cuscuz de milho é, portanto, um resultado de adaptações, onde o milho era acessível e de fácil cultivo. No Brasil, atualmente dominam dois modos de fazer cuscuz: o cuscuz paulista (ou do Centro-Sul do país), que se assemelha com o de povos muçulmanos africanos: de milho, úmido, rico em legumes, ovos, carnes como o frango, sardinhas e camarões.

Há ainda o cuscuz nordestino, muito popular na região, com variações estaduais, geralmente feito de milho, molhado no leite de coco e cozido a vapor em panela específica para tal, a cuscuzeira, em formato cilíndrico e com dois compartimentos distintos: no superior coloca-se a massa úmida e salgada (acrescida ou não de fécula de mandioca), e no inferior, água que, ao aquecer, cozinha no vapor. O cuscuz é um prato versátil, podendo ser acompanhado por inúmeras preparações, ou simplesmente com manteiga, e (do modo que é feito atualmente) representa a cultura do povo nordestino e sertanejo.

Igualmente tradicional na culinária brasileira e piauiense são o beiju e a tapioca. Os povos tupi-guarani, que ocupavam a faixa litorânea brasileira foram os responsáveis pelo domínio comestível da mandioca, que, produzida sob sistema de agricultura de subsistência, era base da alimentação do Brasil desde aquela época. O primeiro registro na carta de Pero Vaz de Caminha ao Rei de Portugal diz que “Eles não comem senão d’outra coisa a não ser dum inhame que brota da terra”.  

Fécula extraída da mandioca, a tapioca tem seu nome derivado da palavra tapióka que significa coágulo. Misturada ao coco babaçu, coco da praia, massa da mandioca e leite de coco, a famosa tapioca vira o prestigiado beiju, que segundo Evaldo Cabral de Mello(3) passou a se utilizar a farinha de mandioca à maneira que se fazia no Reino com a farinha de trigo na confecção de filhós mouriscas. Beijus espessos e torrados, que duravam mais de ano sem se deteriorarem, eram igualmente usados no aprovisionamento dos navios de viagem. Sendo assim, os beijus são adaptações portuguesas na forma de comer a farinha de mandioca.

2 MATERIAL E MÉTODOS
O presente trabalho consiste em uma revisão bibliográfica não sistematizada de artigos e livros publicados em português. O objetivo geral do trabalho foi de construir um histórico do cuscuz, beiju e tapioca na alimentação, considerando as suas origens no contexto mundial, de forma a compreender os processos implementados nos pratos originais para que se desse o surgimento dos pratos típicos do Piauí, além de refletir acerca das matérias primas utilizadas nos preparos, suas versões e formas de consumo, especificamente no estado do Piauí. Para tanto, a metodologia utilizada foi a pesquisa bibliográfica em livros, artigos acadêmicos e periódicos físicos e eletrônicos, relacionados nas referências.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

Como já temos visto, a autenticidade e patriotismo de um prato é algo complexo. Ao longo de nosso cardápio, podemos constatar a misturas de sabores advinda de pratos tradicionais que são modificados de acordo com a região que lhe é feito. O que marca a dinâmica alimentar é o complemento no prato que é servido de acordo com a situação ao qual se passa. Em épocas de fartura ele é adicionado e enriquecido de ingredientes, já em tempos difíceis ele é adaptado ao que se tem à mão. Sendo assim possível compreender a variação quanto aos pratos servidos de região a região.
No caso do cuscuz, o mesmo chegou ao Brasil por meio dos Portugueses e Africanos. Cada um trouxe sua forma de preparo, seu tempero e sua realidade retratada num simples modo de fazer cuscuz. No Brasil encontramo-lo de norte a sul, de leste a oeste, cada um com seu tempero, mas sem deixar a desejar no sabor (MAIOR, 2012)(4), particularidades que retratam de forma indiscutível aspectos relevantes, como a situação socioeconômica, ou até mesmo traços culturais de um povo.
A forma de preparar o beiju vem como herança dos indígenas que são feitos grandes e grossos assados e podendo ser servidos puro ou banhado com o leite do coco babaçu (Freyre, 2002: 575) (5). Nas residências fazemo-lo fininho feito na frigideira e temperado com sal; dando assim o nome de Tapioca. De acordo com a região esse disco de goma e servido acompanhado de manteiga, manteiga da terra e assim de acordo com a região feita pode ser colocado algum recheio ou mesmo banhado com leite de coco (ALBERTIM, 2008: 28) (6).

4 CONCLUSÕES
O cuscuz, o beiju e a tapioca são pratos de origens diversas, como visto, conhecidos e adaptados de diversas formas no mundo todo, inclusive no Brasil. Seus modos de preparo e matérias primas demonstram a herança das culturas que formaram o que hoje se entende por culinária típica piauiense: portugueses, indígenas e africanas. A compreensão de sua origem histórica, das influências, matérias primas e transformações sofridas, bem como o conhecimento do local de produção, e a reprodução dos preparos contribuem para um melhor entendimento dos costumes e do jeito piauiense de fazê-los.

As adaptações realizadas mostram também fatores fundamentais para a compreensão da história de um povo: a cultura, a situação socioeconômica, o modo de vida. Portanto, essas preparações representam grande importância nos hábitos alimentares do povo brasileiro e piauiense, sendo valiosas representações da identidade, e se fazendo fortemente presentes no dia a dia, principalmente nas mesas do café da manhã.
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