Tapioca e beiju: questoes culturais do Nordeste.
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INTRODUCAO

A mandioca apresenta-se no Brasil
como uma cultura bastante versatil e que
aparece em diversos pratos tradicionais tipicos
principalmente do Nordeste. Serve de alimento
ao homem e ao animal, além da utilizacdo de
sua fécula na indastria de alimentos e
cosméticos.

No Nordeste agucareiro, a mandioca
era principal alimento do nordestino, sempre
associada ao charque, feijao e aipim. De
acordo com Castro(1), esse regime alimentar
era proveniente de relagdes inter-culturais da
cultura  alimentar dos indigenas, dos
colonizadores portugueses e das pessoas
escravizadas que povoaram o Brasil.

Observa-se que a mandioca ganha
papel importante na economia local € no modo
de vida dos produtores da cultura, tornando-se
além de um meio de vida e sustento que
garante a seguranca alimentar, uma mercadoria
de muito ganho. “As raizes vém cada vez mais
sendo diferenciadas (pré-cozida e congelada) e
empregadas como matéria-prima para as
industrias de fécula, transformando-se em
fonte de receita, sobretudo, para pequenos e
médios produtores”(2)

O consumo da macaxeira e seus
subprodutos, sdo largamente introduzidos na
dieta do nordestino, que sdo oferecidos na
forma de beijus, tapiocas, mingau e farinha.

MATERIAIS E METODOS

A pesquisa desenvolvida ¢ de origem
qualitativa, que pode ser definida como o
estudo de um experimento por meio da analise
de material bibliografico e

documental. Foi realizada entdo uma pesquisa
a partir de material ja publicado, como livros,
artigos  cientificos e publicagdes em
periodicos, que abordam a vivéncia da
macaxeira em uma das preparacdes mais
consumidas no Nordeste.

Sabendo que a mandioca (Manihot
esculenta Crantz) ¢ uma das culturas mais
exploradas no Nordeste e que estd diariamente
presente
objetivo deste trabalho foi estudar e
compreender a presenga e a importancia desse
insumo para a cultura alimentar dessa regido.

na alimentagdo desse povo, o

RESULTADOS E DISCUSSOES

Na regido do Nordeste, a produgdo
de mandioca chega a 35% da produgdo total
nacional, tendo seu maior destino para a
producdo artesanal e semi industrial de
alimentos regionais como tapiocas, beijus,
farinha, goma, além do grande consumo “in
natura”(3)

A feitura da goma , resultante do
processo de rala e fermentacdo da raiz, ainda
pode ser encontrada de forma artesanal do
Nordeste, proveniente das farinhadas, muito
popular e apreciadas no interior. Para o
preparo da tapioca pode-se utilizar a goma
fresca ou a seca, que dardo resultados
semelhantes. E preciso somente molhar,
acrescentar sal e fazer a desmancha da goma.
“Como quase tudo na cozinha sertaneja, a
tapioca envolve um esmero trabalho artesanal.
A goma de mandioca deve ser umedecida com
agua e sal e depois esfarelada. Entdo deve ser
espalhada em uma pequena frigideira bem
quente; o calor faz a goma se aglomerar”(4)

Segundo Bezerra(5), o beiju do
Nordeste ¢ feito com a goma de tapioca
caroguda, que apds o processo de fermentagao,



lavagem e separacdo do amido, ¢ feito a
secagem e adicdo da farinha de mandioca, e
normalmente ¢ feita em grandes fornos de
alvenaria, movidos a lenha. O beiju é feito
utilizando a farinha da mandioca ¢ goma da
mandioca, em propor¢des semelhantes. Isso
oferece as caracteristicas desse preparo, que ¢é
mais grosseiro pela presenga da farinha, a fim
de garantir o consumo dos familiares, apds o
fim da safra.

E possivel observar que o consumo
tanto da tapioca como do beiju seguem
ocasides e publicos especificos para cada um
desses produtos. Entendendo que a tapioca por
ser de um preparo rapido e conseguir encontrar
seu principal ingrediente, a goma, bem
acessivel, ¢ bem mais preparada no dia a dia
do nordestino e maior difundido na restante do
pais. Além disso, vem sendo apreciada por
quem busca uma alimentagdo saudavel e
natural, por se tratar de uma preparagdo pouco
calérica. O beiju ainda requer especificidade
em seu preparo, 0 que torna seu consumo
menos acessivel.(6)

Durante a farinhada, todos os papéis
sdo divididos entre as pessoas da propria
familia e conhecidos, desde os mais pesados
como a prensa da mandioca e a torra da
farinha, que sdo levados a altas temperaturas,
aos servigos mais leves, como a raspagem da
raiz e empacotamento, que sdo trabalhos para
os mais jovens, mulheres e criancas. Segundo
relatos do habito das fazendas pertencentes a
Rachel de Queiroz(4), contam que a roda da
divisdo de trabalhos mais alegre nas farinhadas
¢ a roda das raspadeiras, que estdo sempre
contentes com o acontecimento por associarem
essa ocasido a uma felicidade pela fartura, que
dara garantia de abundéncia de alimentos por
dias. “E a farinha com o feijao ¢ alimento
basico do sertanejo. Com feijdo e farinha se
enfrenta  qualquer tempo e qualquer
trabalho”.(4)

CONCLUSAO

O beiju e a tapioca desenvolvem
papel importante na identidade alimentar do
nordestino, entendendo que cada um necessita
de um cuidado e modo de preparo especifico.
Os dois preparos mantém a cultura do
consumo da macaxeira, que ¢ de extrema
importancia a culinaria local.

As variagdes do beiju acontecem de
acordo com a regido, ¢ isso se da pelo fato de
como foi desenvolvido pelas familias locais.
Esses fatos sdo pertinentes em varias outras
receitas tipicas, pois o modo de preparo ¢
baseado na disponibilidade dos ingredientes,
nos equipamentos que sdo disponibilizados e
também pelo sabor e textura que mais agrada.
Sendo assim, entende-se que essas variagdes
podem ndo ser maléficas, e sim significar uma
adapta¢ao de forma cultural.
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