Revista do Programa de Pés-Graduagdo em Histéria da Universidade Federal do Amazonas
Volume 15. 2023.
DOI: hitps://doi.org/10.38047/rct.v15.FC.2023.dha2.p.1.22

COMENDO E BEBENDO COM MARIO DE ANDRADE:
TURISTANDO PELAS AMAZONIAS

EATING AND DRINKING WITH MARIO DE ANDRADE: TOURING THE
AMAZON

Francisco Bento da Silva’

Resumo

O escritor paulistano Mario de Andrade empreende em 1927 uma viagem por
alguns lugares da Amazonia brasileira, peruana e boliviana. O seu diario desta
viagem foi publicado posteriormente sob o titulo de O turista aprendiz.
Navegando por rios, perambulando por vilarejos e as principais cidades da regiao
Norte, o escritor experimentou — entre tantas outras imersoes etnograficas — uma
diversidade sensorial e cultural de preparos alimentares. Saboreou frutas, sorveu
sorvetes, bebeu sucos e participou de comensais oficiais e em restaurantes nos
caminhos aquaticos e terrestres da viagem de aprendizados. Percebeu em
algumas das aldeias que visitou praticas de cultivo agricola e parte da dieta
alimentar dessas populacoes. Este artigo visa discutir as suas percepcoes muitas
vezes mediadas pelo humor, pelo prosaico e o inusitado diante do seu
“descobrimento” do Brasil visto como profundo. Metodologicamente, buscamos
na referida obra/diario extrair impressoes do autor apenas de referéncias acerca
de aspectos alimentares (comidas e bebidas), embora a obra trate de outras
impressoes de viagem. Para a analise, nos apoiamos em um conjunto de autores
e autoras que discutem a relagdo desse intelectual com a alimentagdo e a
literatura na formacao da nacionalidade, bem como outras obras mais gerais que
discutem a relacao da comida/bebida como uma dimensao significativa dos
sistemas culturais e identitarios de toda e qualquer sociedade.
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Abstract

In 1927, Sao Paulo writer Mario de Andrade embarked on a journey through some
places in the Brazilian, Peruvian and Bolivian Amazon. His diary of this trip was
later published under the title The Apprentice Tourist. Navigating rivers,
wandering through villages and the main cities of the North, the writer
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experienced — among many other ethnographic immersions — a sensorial and
cultural diversity of food preparations. He tasted fruits, sipped ice cream, drank
juices and participated in official meals and restaurants along the water and land
routes of the learning trip. He noticed in some of the villages that he visited
agricultural cultivation practices and part of the diet of these populations. This
article aims to discuss his perceptions, often mediated by humor, the prosaic and
the unusual, in the face of his “discovery” of Brazil, seen as profound.
Methodologically, we sought to extract the author's impressions from the
aforementioned work/diary only from references to food aspects (food and
drinks), although the work deals with other travel impressions. For the analysis,
we rely on a group of authors who discuss this intellectual's relationship with food
and literature in the formation of nationality, as well as other more general works
that discuss the relationship between food/drink as a significant dimension of
systems cultural and identity of each and every society.

Keywords: Mario de Andrade; Amazon; Food; Traveler.

Introducao

(...

Brasil...
Mastigado na gostosura quente do
amendoim...
Falado numa lingua curumim
De palavras incertas num remeleixo
melado melancdlico...

Saem lentas frescas trituradas pelos
meus dentes bons...
Molham meus beigos que ddo beijos
alastrados
E depois semitoam sem malicia as rezas
bem nascidas...

Brasil amado ndo porque seja minha
patria,

Patria e acaso de migracoes e do pao-
nosso onde Deus der...
Brasil que eu amo porqué e o ritmo do
meu braco aventuroso,
O gosto dos meus descansos,
O balanco das minhas cantigas amores
e dancas.

Brasil que eu sou porqué é a minha
expressdo muito engracada,
Porque é o meu sentimento
pachorrento,
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Porque é o meu jeito de ganhar
dinheiro, de comer e de dormir (Méario
de Andrade)=.

O fragmento acima constitui-se das dltimas duas estrofes de um poema
chamado O poeta come amendoim, escrito por Mario de Andrade em 1924 e
dedicado ao seu amigo Carlos Drummond de Andrade. Este poema faz parte de
uma coletanea intitulada Cla do jabuti e que foi publicada em 1927. Interessante
notar as muitas alusdes as comidas, ao ato de comer, ao uso da boca e aos
mastigados incluidos na poesia que indicam a busca do autor em realcar os
elementos da brasilidade presente nas diversas manifestagoes culturais. Parece
indicar a necessidade de uma antropofagia de brasilidade que ele quer sorver e
saborear de maneira glutonica nas suas andancas pelos interiores do pais
desconhecido por ele. O poeta tem ai demonstrada sua fome e sede de Brasil. Ao
citar esta mesma passagem acima, José Bento Camassa aponta para o desejo do
autor em saborear outros brasis: o negro, o indigena, o rural, o do interior, o
popular e o mesticos.

Este é um pequeno exemplo, de tantos outros, em que o intelectual
paulistano aciona referenciais alimentares para vincula-los as identidades e as
diversidades culturais brasileiras que ele busca “descobrir” e ter contatos ao se
deslocar Brasil adentro. Nesta mesma obra citada acima, outros poemas como
Lenda do céu; Noturno de Belo Horizonte e Yayd, Fruta-do-Conde, Castanha-
do-Pard!... trazem referéncias diretas as comidas (principalmente frutos).
Contudo, sua ligacao escrituraria com a alimentacao é mais ampla e para além
desta obra, conforme nos aponta Paula Feliciano em seu texto ao dizer que o
modernista paulistano “aborda a culinaria como formadora da identidade
nacional em outros de seus textos como no Romance do Veludo, publicado em
1928, no conto chamado O Peru de Natal, escrito entre 1938 e 1942, e no livro O

Banquete, publicado entre os anos de 1943 e 194574

2 ANDRADE, Mirio de. O cla do jabuti. Sio Paulo: Poeteiro digital, 2016. Disponivel em:
https://bit.ly/20YV4uK, acesso em 28/06/2023. O titulo da primeira edi¢do tem uma grafia
diferente, pois é intitulado “Clan do Jaboti”, com uma brochura simples e sem editora definida.

3 CAMASSA, J. Bento de O. “Papilas modernistas: alteridade e identidade nacional no dirio de
viagem O Turista Aprendiz, de Méario de Andrade”. In: Revista de Historia Bilros: Historias,
Sociedades e Culturas. v.5, n. 10, p.65-94, set-dez, 2017, p. 70.

4 FELICIANO, Paula de Oliveira. Literatura e construcdo de uma brasilidade pela culindria
(1840/1960), pp. 142/155. Jangada, n°. 11, jan/jun, 2018, p. 151.
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Mario de Andrade busca entao nas varias faces da brasilidade que opera,
incluindo ai os aspectos de carater alimentar, realcar os elementos constitutivos
de pertencimento e identidade coletiva. Segundo a interpretacao das autoras
Adriana Leme e Rafaela Basso (2014), no Brasil, em sentido muito recorrente a
comida formaria junto com a lingua e o territério geografico “[a] representacao
da nacdo. [pois] A ideia era criar uma comunidade de sentido onde todos comem
da mesma forma, mascarando diferencas e desigualdades — escravidao etc. — e se
opondo ao estrangeiro”s.

Ao longo de cerca de vinte anos Méario de Andrade manteve intensos
contatos com Luis da Camara Cascudo — principalmente através da troca de
cartas — em que ambos discutiam os aspectos formativos da cultura brasileira e
em particular, da alimentacdo nacional. Cabe aqui destacar que o intelectual
potiguar é autor de varias obras sobre essa tematica, sendo a principal delas a
obra Historia da alimentacao no Brasil publicada no inicio dos anos de 1960 e
que teve seu comeco gestado em principio dos anos de 1940. Ja na apresentacao,
o autor assim inicia: “em todas as pesquisas nunca esqueci de investigar sobre a
alimentacdo popular em sua normalidade”™. Ou seja, aquela comida e
ingredientes afetivos do dia a dia alimentar da populacao menos abastada
economicamente.

Neste artigo buscaremos discutir as relagdes e as impressoes que Mario de
Andrade teve com comidas e bebidas ao longo de sua viagem pelas Amazdnias?
brasileira, peruana e boliviana no ano de 1927 ao percorrer a regiao e grafar em
um diario de viagem suas observacgoes publicadas posteriormente em um livro
intitulado graciosamente de O turista aprendiz: viagens pelo Amazonas até o

Peru, pelo Madeira até a Bolivia e por Marajé até dizer chega$. Nossa fonte

> LEME, Adriana; BASSO, Rafaela. A formacgdo da brasilidade: a constru¢do do discurso
modernista sobre a culinaria. Revista Contextos da Alimentacao, Vol. 3, n° 1, Dezembro de
2014, p. 22.

® CASCUDO, Luis da CAmara. Histéria da alimentac¢ao no Brasil. Colecio Brasiliana, volume
323. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 1967, p. 1.

7 O termo Amazonias no plural ja4 vem sendo usado de forma corriqueira por muitos
pesquisadores da regido por entender que ela é um todo plural em suas diversas dimensdes:
geografica, politica, cultural, linguistica, religiosa, paisagistica, populacional, demogréfica, etc.
Ver: verbete “Amazonialismo” de Gerson Albuquerque. In: ALBUQUERQUE, Gerson Rodrigues
de; PACHECO, Agenor Sarraf. Uwakiirii: dicionario analitico. Rio Branco: Nepan Editora,
2016, pp. 74/96.

8 ANDRADE, Mario de. O turista aprendiz. Brasilia — DF: IPHAN, 2015.
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principal na elaboracao deste texto é a edicao mais recente da obra publicada em
2015 com revisao e anotacoes adicionais das pesquisadoras Telé Ancona Lopez e
Tatiana Longo Figueiredo. No entanto, a referida obra que ele nao atribui
importancia literaria ou sociologica mais profunda, trata-se de um compendio
que visto aos olhos retroativos de hoje por curiosidades mais detidas, configura-
se em um importante referencial para pensarmos a partir do presente os brasis

visitados e olhados por Mario de Andrade.

Comidas, saberes e sabores

(..) a meu ver, onde a culinaria
brasileira atinge as suas maiores
possibilidades de leveza e refinamento é
na Amazonia (Méario de Andrade)9.

Uma frase atribuida a um estudante chamado Girolamo Osorio que
visitava a cidade de Bologna no século XIV traz a seguinte sentenca: “sem comida
e bebida as artes decaem”™°. A cidade de Bologna era neste periodo citado um
importante centro gastrondémico e universitario, pois segundo Massimo
Montanari a tematica alimentar era algo central a ser realcada pelas cidades
universitarias medievais como propaganda de atracdo de estudantes de varias
partes da Europa. Isso indica e reforca a proximidade nao somente pelo aspecto
semantico entre os termos saber (sapere) e sabor (sapore), mas também
interseccoes identitarias e de praticas do cotidiano envolvendo essas
comunidades universitarias e os processos de aprendizagem académica/artistica
com a imersao nas comidas e bebidas dos lugares e suas distintas sociabilidades
derivadas dessas interacoes.

No caso de Méario de Andrade em sua viagem aos brasis do norte do pais,
ela também foi uma transportacdo para muitos aprendizados humanos e
intelectuais (sapere), alinhavados com as muitas experiéncias de gostos (sapore)

empiricamente carregados de curiosidades e comentarios em tons muitas vezes

9 ANDRADE, Méario de. Tacacd com tucupi, 28 de maio de 1939. Artigo originalmente publicado
no jornal O Estado de Sdo Paulo. Fonte: Site Casa Mario de Andrade. Disponivel em:
https://abre.ai/hGEb. Acesso em 20/12/2023.

1© MONTANARI, Massimo. “Bolonha gorda: a construcio de um mito”. In: , (org.).
O mundo na cozinha: histéria, identidades, trocas, 2009, p. 232.

11 ALBUQUERQUE JUNIOR, Durval Muniz de. “Por uma histéria acre: saberes e sabores da
escrita historiografica”. In: ALBUQUERQUE, G. R.; ANTONACCI, M. A (orgs.). Desde as
Amazonias — Coloquios, volume 2. Rio Branco: Nepan Editora, 2014, p. 111.
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ironicos. Aos olhos de muitas autoridades e imprensa que o receberam em portos
de cidades amazoénicas, talvez julgassem que estava ali um afiado “descobridor”
de brasilidade, um homem “futurista” a revelar com propriedade a regiao ao
Brasil sudestino. Afinal ele era 0 homem do modernismo, que visitava uma regiao
vista como nao moderna, modernizada e modernista. Alguns anos depois da sua
viagem, como citado na epigrafe acima, Mario de Andrade elabora de forma mais
positivada um parecer geral sobre a importancia da alimentacdo da regiao
amazonica para o contexto da cultura culinaria nacional. Mas joga isso para o vir
a ser, pois é uma promessa de futuro.

Em 18 de maio de 1927 a embarcacao chamada Pedro I que levava Mario
de Andrade e suas amigas — Olivia Guedes Penteado, Margarida Guedes
Penteado (sobrinha de Olivia) e Dulce do Amaral (sobrinha de Tarsila do Amaral)
— entra na foz do Amazonas pelo entardecer. Suas primeiras impressoes sao as
de observar “o monumento mais afamado da natureza” [rio], os passaros [fauna]
e a floresta ao longe [flora], ato que logo é interrompido pela sineta de bordo que
chamava naquele momento os passageiros para o ultimo jantar antes do
desembarque em terras paraenses. Porém, antes do desembarque no atracadouro
do porto da cidade de Belém, ja na manha do dia seguinte, Mario de Andrade
narra o cheiro de carne-seca que ele sentiu e intuiu vir do Mercado Ver-o-Peso,
principal centro de abastecimento alimentar localizado naquela regiao portuaria
da cidade!2.

Nas primeiras horas daquele primeiro dia em Belém houve uma recepg¢ao
calorosa por parte das autoridades, da imprensa e dos demais curiosos que
queriam ver o afamado e intelectual modernista ja previamente enfadonhado
com os rapapés oficiais que iria dali em diante participar de forma amiade. Nesse
primeiro dia sdo oferecidos almocgos e jantares ao quarteto, entremeados pela
experiéncia a tarde de provarem do acai local. Tudo isso ocorre sem os
pormenores ou referéncias aos cardapios servidos na agitada recepcao da
chegada.

No dia seguinte, sequenciam-se as comilancas: a primeira, ainda pela

manha, foi no celebrado mercado da cidade que o autor descreve como sendo um

12 ANDRADE, 2015, p. 69.



Revista do Programa de Pés-Graduagdo em Histéria da Universidade Federal do Amazonas
Volume 15. 2023.

passeio sublime e onde “provamos tantas coisas, que embora fosse apenas provar,
ficamos empanturrados. Tudo em geral gostoso, muita coisa gostosissima, porém
fica sobrando uma sensacao selvagem, nao sé na boca: no ser”:3. Uma espécie de
descentramento, diante de tudo que lhe era diferente, parece lhe aplacar por
completo.

Pouco depois, no almoco, ocorreu um banquete no palacio do governo
paraense, com fartura de comidas, bebidas e situacoes que o escritor declara se
sentir desconfortavel pelos rapapés que ele toma como fora de medida e até
cafonas. Adota entao — nesta passagem e muitas outras do diario — a ironia como
estratégia narrativa dessa cena comensal oficial ao comentar sobre o discurso do
prefeito local e o seu, em sequéncia, nestes termos: “falei que tudo era muito
lindo, que estdvamos maravilhados, e idénticas besteiras verdadeirissimas, e
soltei a ideia: nos sentiamos tao em casa (que mentira!) que nos parecia que tinha
se eliminado os limites estaduais! Sentei como que tinha levado uma surra de
pau’4,

No terceiro dia na cidade, a comitiva paulista é convidada para um passeio
até a Praia do Chapéu Virado, localizada no distrito de Mosqueiro e préxima a
capital paraense. Ali passaram o dia tomando banho e onde almocaram um lauto
banquete servido na propria embarcacao do passeio. Abaixo, temos uma das
fotografias tiradas pelo proprio Mario de Andrade com sua camera “codaque” que
ele levou na viagem.

Na Imagem o1, que o autor intitula “lado de mesa no almogo na lancha”,
temos o foco da camera direcionado para as amigas Margarida Guedes Penteado
e Dulce do Amaral. Ao lado de cada uma delas, duas pessoas nao possiveis de

identificacdo a partir da documentacao existente.

Imagem 01 — Almoco na lancha

13 ANDRADE, 2015, p. 73.
14 ANDRADE, 2015, p. 73/74.
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Fonte: ANDRADE, M. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015%.

Percebe-se o apuro de vestimentas escolhidas pelas pessoas
convidadas para o banquete na embarcacdo, com uma mesa muita farta e com
opcoes variadas de entradas, pratos principais, sobremesas e bebidas diversas.
Loucas (xicaras, tacas, pires, copos, travessas), toalhas, guardanapos e demais
utensilios também denotam um padrao nada coloquial para aquela ocasiao.
Houve um esmero na escolha dos utensilios e na arrumacao da mesa de acordo
com um determinado padrao de etiquetas em voga.

O cardépio ali servido é descrito como sendo composto de camorim, pato
no tucupi, leitdo com farinha d’agua, compota de bacuri, creme de abacate,
sorvete de murici e muitas outras frutas. Sao entdo trés os pratos principais. O
camorim é um peixe marinho de areas de estuérios, como o caso do rio Amazonas
onde provavelmente foi pescado. Também é conhecido como robalo em outras

regioes do Brasil e comumente pode ser servido assado, frito ou cozido.

Imagem 02 — Almoco na lancha

15 Além desta fotografia, todas as imagens constam em um CD-ROM encartado nesta edicdo
especial da obra. Sao ao todo mais de 600 imagens que retratam toda a viagem nos trajetos de
vinda a regido amazdnica e o posterior regresso.
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Fonte: ANDRADE, M. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015.

O pato no tucupi é uma iguaria desde muito tempo bastante comum na
mesa paraense e é preparado na forma cozida em que se adicionam as folhas do
jambu e o liquido extraido da mandioca chamado tucupi, além de outros
temperos aromaticos que lhe é adicionado. E servido basicamente com o
acompanhamento de arroz branco e farinha de mandioca. Ja o terceiro prato, foi
provavelmente preparado com cortes pequenos para ser cozido, assado ou frito e
servido com farofa ou pirao porque nao é possivel perceber o suino inteiro posto
a mesa como os demais pratos. Mas isso nao impede de ele ter sido servido a parte
em uma mesa lateral devido ao tamanho, se foi o caso de ser preparado por
inteiro.

Observando os pratos postos a mesa (Imagens 01 e 02), percebe-se no
minimo uma mesa preparada para dez pessoas comerem e cada um dos assentos
com trés pratos sobrepostos um sobre o outro. Algo que denota duas coisas: no
momento das fotografias, o almog¢o ainda nao tinha sido iniciado. E trés pratos
em cada assento demonstravam a possibilidade de cada comensal provar das trés
ofertas principais e em pratos diferentes, que seriam substituidos na sequéncia
do almoco na medida em que iam sendo servidos e consumidos pelas pessoas

presentes naquele banquete. Percebe-se ainda o esmero formal nas vestimentas

9
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das pessoas participantes, onde predomina o tom claro para amenizar o provavel
forte calor que se fazia naquele dia de praia e comilanca.

Dois dias depois, em 24 de maio, houve um novo almoco oficial no palacio
do governo estadual. De maneira rapida, ele descreve parte do cardapio e adota
um ar meio que espantado pelas misturas e adaptacoes operadas nos preparos
dos pratos mesticados pelas culinarias derivadas de encontros culturais diversos
no processo colonial e de colonialidade®. Novamente o peixe camorim ¢é
oferecido, mas preparado no caldo de tucupi, e a carne de tracaja complementa o
outro prato principal. E nesta passagem que ele descreve também a sensacdo de
provar algo derivado da fruta do sapoti (ou sapotilha) — talvez um suco ou alguma
sobremesa — e cujo sabor e textura operando na sua boca, leva ele a afirmar que
“dissolve protocolos quando a sapotilha engrossa na lingua da gente o seu gosto
abaritonado [e] a gente chega a esquecer as mil virtudes da saudade e nao deseja
mais nada”7.

Durante as viagens entre os portos das cidades amazonicas visitadas
depois de sair de Belém, Mario de Andrade é muito economico em descricoes
acerca do que fora servido a bordo da embarcagao. Por exemplo, dois dias ap6s
deixar Belém ele assim comenta: “A boia de bordo (a nossa, que é especial) é
sempre uma delicia”8. Nao se sabe até que ponto o escritor provou da comida que
todos comiam ou somente se refere mesmo as refeicoes “especiais” servidas a ele
e as suas amigas. A dubiedade deixada a quem 1€ é patente, pois ficamos em
dtvida acerca do particular (comida especial) e do geral (toda e qualquer comida)
por ele sugerido.

E apenas no dia préximo ao desembarque na cidade de Obidos que Mario
de Andrade afirma ter havido um farto almoco cujo prato principal foi 0 peixe
Pirarucu, mas também nao fica evidenciado se esse cardapio fazia parte da “boia
especial” destinada a ele e suas amigas. Quando desembarcam na referida cidade,

sao ali recepcionados pelo prefeito local que oferece a comitiva um farto almoco

16 Sobre esta questiio, mas no contexto afro colombiano, ver: ALBAN ACHINTE, Adolfo. “Comida
y colonialidad: tensiones entre el proyecto hegemoénico moderno y las memorias del paladar”.
Calle 14: revista de investigacion en el campo del arte. 4(5), 10-23, 2010. Disponivel em:
https://www.redalyc.org/articulo.oa?id=279021514002. Acesso em 13/12/2023.

17 ANDRADE, 2015, p. 79.

18 ANDRADE, 2015, p. 85.
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a base de peixe de agua doce, que ele descreve como sendo “Tucunaré a
portuguesa”. Peixes amazonicos (Tambaqui) e queldnios (tartaruga preparada no
seu préprio casco) sao citados em outros pontos da viagem como pratos também
servidos em bordo antes da chegada em Manaus.

Foi somente no dia 05 de junho, depois de cerca de oito dias tendo deixado
a cidade de Belém que a comitiva paulistana chega pela manha a capital
amazonense apos terem enfrentado uma tempestade noturna no rio Amazonas.
Mas uma vez, houve recepcao oficial com as autoridades no cais do porto, desfile
até ao Palacio Rio Negro e deslocamento até uma chacara nos arredores da cidade
chamada Hermosina para um grande almoco, que Méario de Andrade classifica
duplamente como “colossal, colossal”. Ele ndo detalha nada acerca do cardapio
servido pelas autoridades amazonenses, talvez por ser algo que para ele ja nao
representava mais novidade enquanto experiéncia alimentar e a repeticao da
estética enfadonhada dos mesmos rapapés de salGes.

Porém, quanto a ida ao mercado publico de Manaus, ele faz questao de
afirmar que em comparacao ao famoso mercado belenense esse outro era muito
menos encantador porque “bem menos interessante e muito menos rico”. E na
mesma toada que ele classifica a experiéncia em ali comer o coco de tucuma como
sendo de “ruim a valer”. Algo compensado pelo almoco em que “provamos o
matrinxao, que achei dos melhores peixes da Amazonia”9. Entre o comentario
acima e outro mais demorado sobre comida, o autor tem um intervalo de cinco
dias em seu diério de viagem. Talvez nao tenha aparecido diante dos seus olhos,
nariz e boca nenhum aspecto chamativo sensorial que redundasse em escrita
valida no seu diario.

Isso se repete diante de toda estadia em terras peruanas, por cerca de uma
semana, quando Mario de Andrade nada detalha sobre suas experiéncias
alimentares pelas ruas, restaurantes e banquetes oficiais oferecidos a ele e suas
companheiras em Chimbote, Nanay e Iquitos. Sao somente referéncias vagas,
como “jantar”, “almog¢o”, “almocgo de bordo” e “banquete”. Parece que ele nao
demonstrou muito interesse em especificar de forma mais demorada aquelas

comidas preparadas e consumidas do outro lado da fronteira brasileira, talvez

19 ANDRADE, 2015, p. 98.
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pelo fato delas nao se enquadrarem na logica “arqueoldgica” de suas
preocupacoes em buscas dos elementos “primitivos” da identidade nacional
patria.

E somente no regresso ao Brasil, passando novamente pela localidade de
Tonantins e o reencontro com um frei italiano chamado Diogo que ele diz ter
comido “um carneirinho” preparado pelo religioso franciscano. Mas sem detalhes
do modo de preparo ou impressoes da comida ali servida. Na continuidade deste
regresso, ja em Manaus, ele afirma que almocaram no dia 02 de julho a convite
do prefeito da cidade, contudo sem qualquer comentario sobre o que lhes fora
servido na breve parada em direcao a boca do rio Madeira com destino a Porto
Velho, Santo Ant6nio, Guayaramerin e, antes dessas todas, a cidade de Humaita
(AM) onde Mario de Andrade diz que “fomos a casa do fundador da cidadinha,
comes e bebes deliciosos”2°. Quatro dias depois, no dia 11 de julho, ele anota em
seu diario a receita do chibé, que ele assim descreve sua composicao e preparo:
“espécie de pirao com farinha d’agua e agua fria. Comida quase liquida, diz-se
muito alimentar. Nas marchas forcadas os canoeiros, seringueiros. Vazadores de
sertao, com um chibé passam facilmente o dia”2.

Foi em Porto Velho, em bordo da embarcacao que os transportava que ele
ressalta ter havido um almoco mais fora do comum, que ele assim apresenta:
“Hoje o poeta come peru assado feito por mestre cook de primo cartello22, que
subiu no Vitéria, destinado pela Amazon River para adogar nossa vida”23. Pouco
mais de duas semanas apos esta refeicao, ele e elas voltam novamente a cidade de
Manaus e sao recepcionados novamente pelas autoridades locais, com direito a
um jantar oferecido pelo governador e o prefeito da cidade em um restaurante da
capital amazonense.

No cardapio, o prato principal ou aquele que mereceu realces por parte do

autor foram os “filés de tartaruga [que] vao me deixar com saudades”24. No dia

20 ANDRADE, 2015, p. 149.

21 ANDRADE, 2015, p. 155.

22 Aqui o poeta brinca na escrita ao utilizar o termo em inglés para definir o cozinheiro como sendo
“de primo cartello”, que talvez seja em alusdo a um restaurante argentino de onde o cozinheiro
provavelmente provinha ou havia trabalhado.

3 ANDRADE, 2015, p. 159. Amazon River era a empresa de navegacao proprietaria do navio
Vitéria e que detinha a concessao de exploracido da navegacdo na regido.

24 ANDRADE, 2015, p. 170.
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seguinte, 21 de julho, mais um almoco ofertado pelo governador no Palacio Rio
Negro, — contudo sem descricao do que foi servido — que é apenas descrito desta
maneira: “francamente, esta hospitalidade baré esta delicadissima,
generosissima, agradabilissima”. E, ap0s o passeio da tarde, o escritor afirma que
todos/as foram passear e lanchar no Bosque da cachoeira Tarumazs.

Rareiam no regresso dos altos rios rumo a Belém, as observagoes
alimentares mais detalhadas. Aqui e ali ha alguma mencao, como no final de julho
ja em Marajo ao jantarem “ovo e pato seco” complementado por um “peixinho
desagradavel” que ele atribui a forma como o pescado foi tratado numa fazenda
chamada Tuiuid. Comeram, segundo ele, engolindo também carapanas que ali
havia em excesso grandioso26. Essa é sua ultima referéncia descritiva de uma
refeicio antes de partir da Amazonia, pois ao regressar a Belém e almocar
novamente com o governador no palacio executivo esse detalhe nao merece mais

a sua atencao.

Bebidas, sobremesas e outras provacoes

(...) a minha experiéncia ja vos pode dar
este conselho: Almoca-se pelo Brasil,
mas janta-se no Amazonas (Mario de
Andrade)¥.

Sobre bebidas, uma das primeiras referéncias operadas pelo autor é
durante o almoco oferecido pelo presidente (governador) do Para no palécio sede
do executivo estadual. Mario de Andrade descreve seu espanto diante da atitude
do prefeito de Belém28, quando esta autoridade propde um brinde aos visitantes
apOs levantar sua taca de champanhe, que assim é repelido depois pelo
modernista em seu diario — considerado como ato pouco fora das etiquetas em
voga — nas seguintes palavras: “fazia tempo que com meus amigos ricos paulistas
eu nao bebia champanha em taga”. E complementa em um tom sardénico que a

champanhe servida estava “estragada, uma porcaria”29. A referéncia ao recipiente

25 ANDRADE, 2015, p. 170.

26 ANDRADE, Mirio de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 187.

27 ANDRADE, Mério de. Tacacd com tucupi, op. Cit.

28 O prefeito da cidade de Belém a época era Antonio Crespo de Castro (1926/1928), nomeado
pelo entdo governador paraense Dionisio Bentes.

29 ANDRADE, Mério de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 73/74.
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inadequado serve para Méario de Andrade espezinhar o desconhecimento da
etiqueta formal por parte do prefeito, pois champagne tem o formalismo de ser
servida em uma taca alongada e fina chamada fluté. Talvez o autor quisesse
expressar o tom de arremedo cosmopolita da elite politica de Belém na figura do
prefeito.

Ja no banquete oferecido na ida a Praia do Chapéu Virado, as sobremesas
foram preparadas a partir de frutas comuns na Amazénia brasileira. Havia
também trés opgoes feitas a partir das frutas de Murici (sorvete), de Abacate
(creme) e de Bacuri (compota). Duas delas sao nativas da Amazonia e muito
comuns hoje em dia em outras regides/biomas do Brasil como o Nordeste e o
Cerrado. J4 o abacate, sendo originario da América Central, estd com seu cultivo
bastante ambientado em todo o Brasil. Parece que houve uma escolha prévia em
oferecer nesta parte um cardapio algo também pensado como “exético” aos olhos
dos visitantes paulistanos. Nas duas fotografias se percebe ainda a presenca
ornamentando a mesa de outras frutas como banana e mamao (ou talvez
melancia) e algo que parecem ser citricos (laranjas?).

No dia seguinte a este almoco houve uma nova visita ao mercado belenense
e Mario de Andrade descreve uma chamativa cena de uma negra vestida de
branco e usando um turbante, que lhe ofereceu em uma cuia de cabaca uma
porcao fumegante de mugunzas°. Enternecido pela gentileza, ele assim encerra a
nota daquele passeio pelas bancas de comidas no Ver-o-Peso: “Belém foi feita
para mim e caibo nela que nem uma luva”st. Esse carinho pela cidade de Belém e
seus atrativos — inclusive alimentares — rendeu a posteriori um verso chamado
Moda Alegre Porto que o poeta apresenta inicialmente através de uma carta a
Manuel Bandeira.

A seguir, temos fragmentos dessas suas referéncias voltadas para as

surpresas alimentares no “alegre porto de Belém”.

3% Mungunzd é uma comida de origem africana e que pode ser comida como um
lanche/merenda/sobremesa. Basicamente é feito com milho cozido, agtcar, leite e coco ralado ou
sem leite. Pode-se adicionar também sal, canela e cravo. Nas regides Sul e Sudeste é comumente
conhecido como canjica. CASCUDQO, Luis da Camara. Histéria da alimentacdao no Brasil.
Colecado Brasiliana. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 1967, p. 143. ALBERTIN, Bruno.
Nordeste: Identidade Comestivel — Volume I. Recife: Editora Massangana, 2020, p. 35.

31 ANDRADE, Mirio de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 76.
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(..)

Que alegre porto,
Belém do Para!

Que porto alegre, Belém do Para!

Vamos no mercado, tem mungunza!
Vamos na baia, tem barco veleiro!

Vamos nas estradas que tém mangueiras!
Vamos no terraco beber guarana!

(..

L4 se goza mais que New York ou Viena!
S6 cada olhar roxo de cada morena

De tipo mexido, cocktail brasileiro,
Alimenta mais que um acaizeiro,

Nosso gosto doce de homem com mulher!
No Para se para, nada mais se quer!
Prova tucupi! Prova tacaca! (...)32

Parece haver um saudosismo daquele que, ja distante do lugar tornado
afetivo, lembra da sua visita a capital paraense alguns meses antes dessa escrita
em fins de 1927. Os passeios pela regiao central da cidade ficam marcados pelas
suas idas frequentes ao Mercado Ver-o-Peso, das comidas ali provadas, dos
cheiros e sabores experienciados. Especialmente do tacacd, do mungunza, das
indefectiveis mangueiras e seus frutos em excesso, do acai e do guarana provados
durante cerca de oito dias entre a chegada e a partida Amazonia adentro, que
ocorreu no dia 27 de maio.

Foi na cidade de Obidos, na recepcio oficial do almoco oferecido pelo
prefeito local, que Méario de Andrade provou um licor feito com uma fruta muito
comum na regido amazonica chamada Tapereba ou Caja3s. Alguns dicionarios
informam que o primeiro nome é de origem indigena e significaria literalmente
“caja pequena”. O escritor-viajante atesta que a bebida era muito deliciosa, porém
“com menos acgucar seria magnifico”34. Isso parece indicar sua sensibilidade ao
que ele considerava excesso adocicado, que junto com o alcool do licor, tira muito

a possibilidade de perceber em sua totalidade o sabor de fato da fruta. Em eventos

32 ANDRADE, Mério de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 193.
3% £ uma fruta presente em varios biomas brasileiros, mas com predominincia na Amazoénia e
Nordeste. Recebe varias denominacdes regionais para além das citadas: cajazeira, acaiaba, acaja

e caja-mirim. Fonte: https://www.cerratinga.org.br/especies/caja/. Acesso em 30/08/2023.
3% ANDRADE, Mirio de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 89.
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formais, como o caso em tela, o licor é geralmente servido apos a refeicao e a
sobremesa, em pequenos calices de doses também reduzidas.

Foi a noite, j4 em Manaus e ap6s o almoco dito colossal na chacara
Hermosina, que o escritor registra sua experiéncia degustativa de um sorvete de

graviola, que chistosamente assim ele apresenta:

Esquisito... a graviola tem gosto de graviola mesmo, isto é
incontestavel, mas nao é um sabor perfeitamente independente.
E antes uma imagem, uma metéfora, uma sintese apressada. E a
imagem de todas essas ervas, frutas condimentares, que,
insistindo, sao profundamente enjoativas. Nao chega a ser ruim,
mas irrita. Alias, o guarana daqui, pelos menos o que provei, tem
um gosto vazio, fica-se na mesmas3s.

Foi um sabor marcante ali saboreado, que se definia pela redundancia
6bvia de que a graviola s6 poder ter gosto dela mesma. Além de ser apresentada
como de sabor enjoativo e algo irritante segundo suas sensacOes palatares
naquele momento provocadas. A comparacao de decepcao é completada quando
ele sente que o guarana que provou na sua chegada a cidade manauara nao era
tao bom quanto aquele de sua experiéncia anterior no terraco do hotel em que se
hospedou na cidade de Belém, descrita no verso ja comentado Moda Alegre
Porto. Contudo, cerca de um meés depois em deslocamento de Porto Velho para
Guajara Mirim Mario de Andrade afirma ter tomado novamente o suco desta
fruta e suas impressdes mudam de tom, pois ele diz em 12 de julho: “provei
graviola, ah, isso sim, gostei muitissimo, gosto meio selvagem, mas dado, leal,
simpatico”. Porém, esses elogios surgem por comparacao apos ele ter tomado dias
antes o que chama de refresco de vinagreira e classificado por ele como sendo
“azedinho, sem graca, de crianca mijada”se.

E somente no dia 13 de junho que ele comenta a parada para o
abastecimento de lenhas para a embarcacao em um sitio localizado, segundo sua
descricao, na “Boca do Aiuca”. Trata-se de uma localidade préxima a cidade de
Uarini e as margens do Amazonas, aportada naquela viagem que a comitiva fazia
em direcao a triplice fronteira. Havia quatro dias desde a saida de Manaus que

parece ter lhe impressionado pouco quando comparado a capital paraense e o

35 ANDRADE, Mario de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 94.
3 ANDRADE, 2015, p. 157. A vinagreira é mais comumente servida em formato de infusdo, com
carater medicinal e em especial devido suas propriedades digestivas e diuréticas.
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autor aproveita aquele momento para experenciar um doce feito com uma fruta
local em um lanche rapido. Diz ele: “experimentei doce de cubio (sic), um
acidozinho gostoso, polpa delicada, bem macia. Mas se sente a selva, porque fere
um bocado a lingua. Nao se come cru”3’. Este é o cubiu — também chamado de
mand-cubiu ou popularmente tomate de indio —, uma fruta amazdnica
classificada por ele como sendo dotada de pouca polidez em sua textura, pois
machucou a sua lingua ao ser degustada.

Somente em 22 de junho, ja na cidade peruana de Iquitos (capital da
provincia de Loreto) que Mario de Andrade faz uma nova referéncia alimentar
em seu diario ao dizer que ap6s uma recepcao oficial cheia de “cacetacoes” e o
almoco sem maiores detalhes do que fora consumido, diz ele ter provado um copo
de Chicha heladas3s, que ele troga ao comentar ter sentido um “gostico pobre de
alud aguado”. Esta bebida citada em forma comparativa com o Alua era
certamente muito conhecida pelo escritor, pois comum desde o periodo colonial
no Brasil e que tem também sua origem indigena, mas que passou a ser
consumida por portugueses e negros escravizados ao longo do tempo. Essa bebida
era e é feita com a polpa do abacaxi e suas cascas, que sao fermentadas em panelas
com adicao de actcar e agua durante alguns dias. Em algumas localidades no
Brasil se faz com milho seco moido e também com ele fermentado. Bebida que
Camara Cascudo vai chamar de “cerveja matuta”, pois dependendo do tempo de
apuro da fermentaciio a bebida vai ganhando tons de graduacio alcodlicas9. A
noite, ele apenas relata terem jantado com o cénsul brasileiro que ali servia e sua
unica observacao é sobre uma salada de abacate junto com “comida pela primeira

vez’40,

37 ANDRADE, Mario de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 108.

38 Bebida feita a base de milho fermentado é muito comum no Peru, Bolivia e Equador.
Originalmente uma bebida consumida por indigenas, inclusive por algumas etnias que hoje
habitam o atual estado do Acre. Ver: FAULBAUM, Felipe Vargas. Chicha de jora: cauim de milho
germinado nos Andes peruanos. Equatorial, Natal, v. 6, n. 11, jul/dez 2019. DOLI:
10.21680/2446-5674.2019v6n111D16400. Acesso em 27/09/2023.

39 FERNANDES, Leandro Moura. Alua, uma bebida brasileira. Bacharelado em Gastronomia.
Universidade Federal do Ceara. Fortaleza, 2021. Disponivel em: https://linqg.com/kQBCY. Acesso
em 20/08/2023.

40 ANDRADE, Mério de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 123.
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Apoés regressar da fronteira e em seu ultimo dia em Belém, Mario de
Andrade produz a sua mais demorada impressao sobre o agai apos sair do hotel e

ir até a praca em frente ao assim descrever a experiéncia:

(...) Em Belém fica divertido tomar acai. E dessas comidas
“locais” que, mesmo quando nao sdo gostosas, participam de tal
forma da entidade local que fica um muro na frente a gente nao
usar. E é indelicadeza nao gostar. O acai nao chega a ser ruim...
Pousa macio na boca da gente, é um gosto doce de mato pisado,
nao gosto de fruta, de folha. E logo vira moleza quentinha na
boca, levemente saudoso, um amarguinho longinquo que nao
chega a ser amargo e agrada. Bebida encorpada que, por mais
gelo que se ponha, é de um quentezinho amavel, humilde,
prestimoso. E um encanto bem curioso o do acai. A gente
principia gostando por amabalidade e depois continua gostando
porque tem doé dele. Isso, falo de nods, gente que nao precisa se
alimentar de acai, leite dos pobres, e o bebe para encher o tempo
nos passeios por ai. O acai nao chega a ser ruim, longe disso, mas
esta longe de ser bom, como é bom um pato no tucupi, um
casquinho de caranguejo e quatorze outros comes e bebes destas
amazonas#.

O escritor apesar de nao demonstrar seu agrado pelo sabor do acai,
compreende a importancia da presenca daquela fruta no cotidiano e na cultura
alimentar da sociedade paraense. Uma comida “local”, como ele diz, que um
visitante como ele deve provar como forma de agradar a receptividade recebida
ao chegar a Amazonia.

Beber o suco da fruta torna-se no seu entendimento um ato de amabilidade
e que, depois, ele continuou a sorver o acai por “d6” da bebida. Sensagoes e
sentimentos em conflitos. O paladar se submete a cultura e aos regramentos de
etiqueta social. A bebida é também classificada por ele como sendo consumida
majoritariamente por pessoas mais pobres, que utilizariam para encher a barriga
e o escritor, entdo, a bebe para encher o “tempo” como um turista aprendiz. Mais
uma vez € uma operagao que maneja oposi¢coes dualistas: neste caso, saciar a
fome para uns (paraenses) e para ele saciar o tempo.

Esse olhar de viajantes sobre a bebida como algo consumido pelas classes
mais pobres aparece em muitas narrativas. Como € o caso narrado pelo viajante
francés Paul Walle, que esteve em Belém no ano de 1910 e provou da bebida em

forma de suco. Segundo ele, o0 acai nao era encontrado em “lugares decentes da

41 ANDRADE, Mrio de. O turista aprendiz. Brasilia-DF: Iphan, 2015, p. 190.

18



Revista do Programa de Pés-Graduagdo em Histéria da Universidade Federal do Amazonas
Volume 15. 2023.

cidade” e por isso ele precisou se deslocar por antros da cidade de Belém para
provar por curiosidade uma bebida que também nao lhe agrada o paladar42. Nos
dois casos, estranhamentos provocados pelo sabor, textura e até que grupo social

mais consome essa iguaria.

Consideracoes finais

E na Amazénia que melhor podemos
jantar, por enquanto. E ld que se
encontra o nosso mais fino pescado de
dgua doce, ninguém pode imaginar o
que seja uma pescadinha do Solimoes!
Ninguém pode imaginar o que é um
“casquinho de caranguejo” levemente
pulverizado com farinha de agua! A
tartaruga, principalmente a tracaja
mais saborosamente risonha, ddo vdo
varios pratos suaves. E o pato de
Marajo, vagamente condimentado com
o tucupi picante?... Devo parar por aqui
(...) (Mério de Andrade)+3.

Essas varias experiéncias alimentares de Mario de Andrade com as
comidas e as bebidas em suas andancas pelas amazonias brasileira, peruana e
boliviana permitiu que esse curioso e aberto autor conhecesse — entre outros
aspectos — as multiformes, as polifonicas e as polissémicas caracteristicas da
formacao cultural e histérica do Brasil, que ele e outros modernistas estavam
entao “descobrindo”.

E importante destacar que posteriormente a viagem, Méario de Andrade
reitera a importancia da alimentacao na Amazodnia pela sua suavidade de pratos
preparados a partir de pescados, crustaceos e quelonios. Todos esses oriundos da
rica fauna aquatica tropical, que permitiam preparos de pratos menos pesados
digestivamente e ideais para jantares noturnos que antecedem a dormida. Junte-
se a isso, a onipresente farinha de mandioca, ingrediente basico das populacoes

indigenas, quilombolas, ribeirinhas, florestais e citadinas na Amazonia brasileira

42 Apud ALBUQUERQUE, G. R.; SILVA, F. B. “Narrativas e amazonialismo: representacdes da
Amazonia dos relatos de viagem de Paul Walle”, 2019, p. 54.
4 ANDRADE, Mério de. Tacacd com tucupi, op. Cit.
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em sua mesticagem alimentar que foi legada por contatos diversos nos processos
coloniais assimétricos que também se formataram na regiao.

Porém, essa “descoberta” do autor paulistano tem algum sentido apenas
se pensarmos que as trajetérias de construcao dos canones histérico, cultural e
artistico-literario nacional se formaram e se cristalizaram como referéncias
hegemonicas a partir de vozes de um Brasil em grande medida litoraneo e
eurocentrado. Com bem expuseram Botelho & Lima, Mario de Andrade na
Amazdénia tem uma posicdo dabia de aproximacdo e distanciamento,
estranhamento e reconhecimento, pregando um Brasil mais abrasileirado e
menos europeizado/americanizado44. E a comida nao deixa de ser essa
aproximacdo, enquanto a cena de repreensdao do brinde de champagne o
distanciamento.

Em um artigo intitulado A comilanca do turista aprendiz, Viviane Soares
Aguiar afirma que tanto a viagem de Méario de Andrade pelas Amazonias quanto
pelos estados do hoje Nordeste brasileiro e os comes e bebes experimentados
naquelas andancas, influenciaram suas escritas literarias posteriores. Ao ponto
de na sua obra mais conhecida, Macunaima (1928) haver mais de 100 referéncias
somente as frutas, bem como a outras comidas de matrizes africanas e
indigenas45. Sua obra postuma O Bangquete (escrita iniciada em 1939) e o artigo
Vatapa com tucupi (1939) se constituem com filhos gerados a partir dessas
viagens ao Norte do pais em fins da década de 192046. Ou seja, a viagem de
aprendizagens foi tdo marcante que suas produgoes até o fim da sua vida ficaram
impregnadas dessas memorias alimentares. Isso se expressa em parte nas
epigrafes do autor que apresentamos nos dois topicos deste texto e aqui na
abertura destas consideracdes finais.

Poderiamos dizer que, avant la letre, Mario de Andrade em seu tempo se

apresenta em alguns aspectos como um sujeito decolonial, na medida em que

4 LIMA, Nisia Trindade de & BOTELHO, André. “Duas viagens amazdnicas e o espectro de
Euclides da Cunha: maléria e civilizacdo em Carlos Chagas e Mario de Andrade”, pp. 139/178. In:
BASTOS, Elide Rugai & PINTO, Renan Freitas (orgs.). Vozes da Amazoénia II. Manaus:
Valer/Edua, 2014.

4 AGUIAR, Viviane Soares. “A comilanca do turista aprendiz”. Poiesis. Casa Mario de Andrade.
Sdo Paulo. S.d. Disponivel em: https://abre.ai/hGEl. Acesso em 20/12/2023.

46 AGUIAR, Viviane Soares. “Mério de Andrade e a constru¢do da cozinha brasileira”. Revista
Do Instituto De Estudos Brasileiros, 1 (82), 78-96, 2022.
https://doi.org/10.11606/issn.2316-901X.v1i82p78-96.
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valoriza e exalta comidas com marcas de “indios” e “pretos”. Isso porque
alimentar-se em areas geo-historicas que passaram por processos coloniais
complexos, nao deixam de trazer ainda no presente os tracos das questoes raciais
e as assimetrias economicas e sociais do passado. E, talvez, as formas de se
alimentar na Amazonia sdo aquelas que carregam com mais denodo essas
relacoes de saberes e sabores com o ambiente aquatico, florestal e rural.

Os ingredientes, os sabores, os aromas e as formas de preparos de comidas
oriundas dos povos originarios, portugueses e africanos foram adotados e
reelaborados por ribeirinhos, colonheiros, seringueiros e tantos outros no mundo
urbano amazobnico. Houve muitas vezes a “domesticacao” de sabores e das
praticas a mesa para “civilizar” essas comidas “exo6ticas”. Assim, as culturas
alimentares dos povos originarios e africanos nao foram apagadas, mas
silenciadas, como nos diz Adolfo Alban Achinte4” em seu delicioso estudo sobre
comida afrocolombiana. E Mario de Andrade parece ter compreendido isso. Pois
ao se auto classificar como turista aprendiz, ele nos legou ensinamentos valiosos
carregados das suas peculiaridades de homem que transitava entre o
cosmopolitismo e o primitivo, tdo buscado pela trupe dos modernistas

antropofagicos.

Data de submissao: 19/09/2023
Data de aceite: 20/12/2023
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