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Aproximacgoes e distanciamentos acerca do espago culinario do milho no
Brasil e na América Hispanica.

Daniela Alves Minuzzo
Nina Pinheiro Bitar
Miryam Elisa Melchior Pimentel

Resumo

O milho (Zea mays mays L.) € um alimento profundamente ligado a histéria da
humanidade e a formagado das civilizagdes da América Latina e Caribe. Segundo o
conceito de espaco social alimentar de Jean-Pierre Poulain (2002), a alimentagéo se
apresenta como dimensao estruturante da organizagao social. Dentre suas dimensdes
basicas, o espaco culinario, definido como o conjunto das técnicas utilizadas para tornar
um alimento comestivel, apresenta particularidades entre os diferentes territorios e
culturas. Nesse sentido, o presente trabalho busca tracgar paralelos, através de pesquisa
bibliografica em livros de culinaria e artigos de alimentagcédo, entre as principais
aplicacbes culinarias e suas técnicas na hispano-américa e no Brasil que permitiram que
o milho fosse o alimento base de diversas civilizagbes pré-colombianas. As aplicagdes
culinarias do milho na América Hispanica sao infindaveis e incluem as fortillas, o tamal
e as arepas, utilizando especialmente o processamento alcalino e a fermentagao nas
preparacdes. Ja no Brasil as principais preparagoes incluem a pamonha (muito similar
aos tamales, humitas e hallacas), o curau, a canjica e o cuscuz de milho, com diferentes
aplicagdes técnicas no processamento. As aproximacgoes e distanciamentos na forma
de preparo culinario do milho evidenciam a diversidade cultural e distingdo culinaria na
América Latina e Caribe, valorizando os preparos tradicionais com milho, ameacados
pela colonizagao, especialmente pela introducéo do trigo e do arroz, porém sendo ainda

hoje elemento fundamental e vivo na cultura e culinaria latino-americana.

Palavras chave

Espaco culinario: Brasil; América Hispanica.

Introdugao

O antropdlogo Claude Lévi-Strauss dedicou-se em demonstrar o primado do intelecto
nos complexos processos de classificagdo dos seres humanos. A sua teoria contestava
a concepcao funcionalista de que as espécies naturais se tornavam alimento porque
eram boas para comer afirmando que, primeiramente, as classificamos como

comestiveis sendo, portanto, “boas para pensar’. A comida é boa para pensar porque




primeiro os alimentos devem ser considerados comestiveis pela mente humana (o que
requer toda uma classificagdo, abstracdo e trabalho intelectual), aceitos pelos

significados socioculturais vigentes e, posteriormente, digeridos pelo organismo.

Os processos de classificagao de alimentos sdo mutaveis e incessantes. Identificamos
determinados grupos sociais pelos seus habitos alimentares; distinguimo-nos
socialmente pelo consumo de alimentos; obedecemos ou contestamos certos padrdes
alimentares; oferecemos comidas aos humanos e ndo-humanos estabelecendo

relagdes de reciprocidade.

Significativos estudos nos campos das Ciéncias Sociais, Nutricdo, Gastronomia,
Turismo, entre outras areas, vém demonstrando o relevante papel da comida para a
compreensao de diferentes contextos socioculturais. A discussdo sobre a diferenca
terminoldgica entre os conceitos de “alimento”, algo que estaria no campo do natural e
biolégico, e “comida”, enquanto uma manifestagao cultural, mostra que ainda ha uma
busca pelo reconhecimento da alimentacdo enquanto um fator culturalmente
estruturado. Atualmente diversos trabalhos procuram distanciar-se das dicotomias entre
o cultural e biologico, aproximando-se das concepg¢des transdisciplinares de tais

conceitos.

Os estudos antropoldgicos sobre a alimentagdo ndo sao recentes, contribuindo desde o
século XIX para a formagdo desse campo de estudos. Contudo, os esforgos tanto
tedricos quanto metodolégicos sao recentes, a partir de 1980, para definir o que seria a
antropologia da alimentagao. Contreras e Gracia (2011) pontuam que o estudo da
"cultura alimentar" representa “o conjunto de representagodes, crengas, conhecimentos
e praticas herdadas e/ou aprendidas que estdo associadas a alimentagdo e sao
compartilhadas pelos individuos de uma dada cultura ou de um grupo social

determinado” (p.29).

Autores contemporaneos enfatizam o carater transdisciplinar dos estudos sobre
alimentacdo. Jack Goody (1998) em seu livro Cozinha, culinaria e classe que propde,
por exemplo, cinco processos principais para a compreensao da alimentagao, desde o
abastecimento a transformacéao de alimentos. O primeiro processo é relativo ao cultivo
de alimentos e criagao de animais, ou seja, a fase da produgao em locais como granjas
e de agricultura. Ja o segundo processo, de partilha, transporte e armazenamento
corresponde a fase da distribuicao que se da nos armazéns e mercados. A terceira fase
€ relativa ao momento de cozinhar, a preparagao e transformagdo do alimento

propriamente. A quarta fase envolve o consumo e o ato comer. Finalmente, o quinto




processo envolve a limpeza e descarte dos restos. Trata-se de um esquema rudimentar

mais que oferece interessantes perspectivas sobre o sistema alimentar.

Concordando com essa perspectiva, Contreras e Gracia (2011) propdem uma
abordagem holista do sistema alimentar. Para os autores, tal perspectiva revela-se util
no sentido de tragar a cadeia que vai desde a producéo até o consumo, possibilitando
a compreensao da combinagdo de fatores como biolégico, econdmico, politico,
ecolégico, cultural e tecnolégico. Também apontam a importdncia das descrigdes
historicas. Esses estudos enfatizam os aspectos verticais e horizontais do sistema
alimentar: a reconstrugao do sistema de abastecimento com base nas mercadorias, mas
também em relagcao a populagao, seus habitos, crengas e formas de reconhecimento e

a reconstrugao da histéria do consumo.

Para Jean-Pierre Poulain (2002) o “sistema alimentar” faz referéncia ao conjunto de
estruturas tecnoldgicas e sociais que permitem que o alimento chegue ao consumidor e
seja reconhecido como comestivel: desde a colheita até a cozinha, passando por todas
as etapas da producdo. Pode ser representado por uma série de canais através dos
quais os alimentos sdo produzidos até serem consumidos. Em cada etapa havera a
mobilizagdo de conhecimentos tecnoldgicos especificos, além de representacdes

sociais.

O sistema alimentar consiste no complexo das relagdes interdependentes associadas a
produgédo, distribuicdo e consumo dos alimentos que se estabeleceram no tempo e
espaco para satisfazer necessidades humanas. Reconhece-se as diferentes forgas que
atuam nos fluxos das mercadorias desde os produtores até os consumidores; os
sistemas alimentares sao realidades dindmicas e existem elementos de continuidade e
mudancga na evolugao dos processos sociais que delimitam as formas pelas quais os
alimentos sao produzidos, distribuidos e consumidos. Ou seja, o sistema alimentar € um
"todo complexo de processos e vinculos interdependentes e variaveis no tempo e no

espacgo” (Contreras e Gracia, 2011: p.37).

Segundo o conceito de espaco social alimentar de Poulain (2002), a alimentacao se
apresenta como dimensao estruturante da organizagédo social. O autor apresenta o
conceito de espacgo social alimentar como um sistema as relagdes interdependentes
entre o social, o bioldgico e o ecoldgico. A partir desse conceito, podemos pensar em
abordagens que envolvam a alimentacdo de uma forma holista, levando em

consideragao os diversos fatores que a influenciam.




Poulain e Proenca (2003) argumentam que “comer tornou-se, entao, “um ato humano

total” (p.250), assim, o espacgo social € formulado como:

Emprestamos, entdo, de Georges Condominas (Condominas, 1980) o conceito de
espacgo social para designar este espacgo de liberdade e esta zona de imbricagdo entre o
biolégico e o cultural, adotando a expressado espacgo social alimentar. Ele corresponde,
assim, a zona de liberdade dada aos “comedores” humanos por uma dupla série de
condicionantes materiais. De um lado, pelas condicionantes biolégicas, relativas ao seu
estatuto de onivoro, que se impdem a ele de maneira relativamente flexivel, e, de outro
lado, pelas condicionantes ecolbégicas do biétopo no qual esté instalado, que se
transformam em condicionantes econémicas nas sociedades industrializadas e que
tendem a se reduzir conforme se controla tecnologicamente a natureza (Poulain 1999;
2002). O espacgo social alimentar é um objeto socioldgico total no sentido Maussiniano
do termo; quer dizer que “coloca em movimento”[...] a totalidade da sociedade e de suas
instituicbes (Mauss, 1980). (Poulain e Proenga, 2003: p. 251).

Os autores dividem o espaco em diferentes fatores. Primeiramente, classificam o
“espaco comestivel” como as possibilidades de decisbes tomadas por grupos sociais
nas escolhas de determinados produtos vegetais e animais disponiveis. Ja o “espago
culinario” é relativo ao conjunto das técnicas utilizadas para tornar um alimento
comestivel, apresentando particularidades entre os diferentes territérios e culturas.

Segundo Poulain e Proenca:

O espaco do culinario é, ao mesmo tempo, um espago no sentido geografico do termo,
de distribuigdo no interior dos lugares (este sera, por exemplo, a posi¢gdo da cozinha, o
lugar onde se realizam as operagées culinarias, dentro ou fora de casa), um espago no
senso social, o qual representa a reparticdo sexual e social das atividades de cozinha,
mas também um espaco no sentido I6gico do termo, englobando relagbes formais e
estruturadas. O tridngulo culinario de Claude Lévi-Strauss é o exemplo mais conhecido
(Lévi-Strauss, 1968; Poulain, 1985). (Poulain e Proenga, 2003: p. 252).

Poulain e Proenga (2003) também inclui como importantes demarcadores de espaco a
dimensao ritual e de comensalidade caracteristica do “espacgo dos habitos de consumo”
que também é influenciado por uma “temporalidade alimentar”. Por fim, classifica o
“espaco de diferenciagao social”’, demonstrando que a alimentagdo também pode ser

um marcador identitario dos membros de determinados grupos sociais.

Apresentaremos, ao levarmos em conta os multiplos fatores que envolvem a
alimentacdo, o “espaco culinario” relativo as preparagdes com o milho (Zea mays

mays L.) na América. Consideramos que essa etapa do processo, conforme explicitado,
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consiste em uma importante fase para a compreensao das mudancas e continuidades

que envolvem as produgdes de alimentos envolvendo um ingrediente em comum.

O milho nas américas

O milho (Zea mays mays L.) € um alimento de enorme complexidade e sua histéria esta
profundamente ligada a histéria da humanidade como um todo e a formagao das
civilizagbes pré-colombianas em toda a extenséo territorial do continente americano.
Desde os povos originarios do extremo norte, onde atualmente esta constituido o
Canada, até o extremo sul do continente nas atuais regides da Argentina e Chile, o milho

apresenta evidéncias de cultivo e consumo que datam de milhares de anos atras.

A teoria mais disseminada de origem do alimento é a de seu surgimento na regido da
Mesoamérica, com registros arqueolégicos de cerca de 7.300 anos, conforme nos
apresenta Fabio Freitas (2002). Do momento de sua origem até sua descoberta pelos
europeus, no século XVI, o milho teria se espalhado rapidamente pelo continente,
inicialmente no México e, em seguida, para a América do Sul com registros de cultivo

no Peru que datam de 4.000 anos.

No entanto, evidéncias de achados arqueoldgicos recentes de milho no Brasil foram
datados em 10.000 anos (Camargo, 2008), desestabilizando as teorias de sua expansao
a partir da atual regiao do México, porém reforgando de forma ainda mais contundente
a presenca indispensavel do milho para as mais diversas populacdes no continente
americano com fortes relatos de que o alimento ja era cultivado e consumido pelos

indigenas brasileiros antes da chegada dos colonizadores no pais.

Para os povos pré-hispanicos, como os astecas, o milho era um alimento sagrado
repleto de simbolismos e ligado profundamente as religides e rituais, sendo considerado
como comida dos deuses. O nome do cereal significa "o sustento da vida", denotando

sua importancia para muito além de seu aspecto biolégico (Belluzzo, 2004).

A partir do século XVI, por ocasido das grandes navegagdes, o milho passa a ser
introduzido na alimentacdo de paises de outros continentes, tais como a Europa e a
Africa, onde até hoje possuem relagdo intima com a cultura alimentar de diversos paises
(Standage, 2010). O milho, portanto, € considerado uma das maiores contribuicdes da

América Latina a alimentagdo mundial.

Alessandro Barguini (2004) demonstra em sua pesquisa que no periodo pré-hispanico,

o milho foi base de sustentacéo e pilar fundamental para o desenvolvimento das grandes




608 00

civilizagbes da América, como a asteca, maia, inca e diversas etnias indigenas no Brasil.
Tal fato, no entanto, nao foi produto do acaso. Desde o inicio de seu cultivo, os seres
humanos desenvolveram e aplicaram diversas tecnologias que viabilizaram seu cultivo,
sua conservacgao, sua utilizagao nutricional e sua aplicacao culinaria, sendo esta ultima

0 objeto de interesse deste trabalho.

A trajetéria dos usos culinarios do milho e o desenvolvimento de técnicas e tecnologias
foram responsaveis por viabilizar o papel central do milho nas populag¢des do continente
americano. A fermentagao, a nixtamalizacao e a producéo de farinhas, tecnologias que
serao abordadas ao longo do trabalho, ampliaram os usos culinarios e nutricionais do

cereal.

Nesse sentido, o presente trabalho busca tracar paralelos, através de pesquisa
bibliografica em livros de culinaria e artigos de alimentagcdo, entre as principais
aplicagbes culinarias e suas técnicas na hispano-américa e no Brasil que permitiram que

o milho fosse o alimento base de diversas civilizacbes pré-colombianas e atualmente.

Aplicagoes culinarias do milho no brasil

No Brasil, o milho ocupou praticamente todo o seu territério e foi um aliado para a
expansao colonial. Apesar disso, estudos recentes — Silva (2014); Basso (2014);
Melchior (2017) — apontam que o milho foi considerado um alimento menor, inferior e
menos nutritivo pelos colonizadores. Consoante Silva (2014: p.83), o uso cultural do
milho ajudou a criar hierarquias e reproduzir formas sociais especificas. Sendo um
cereal que ocupava posigdo central para alguns povos indigenas brasileiros, como os
guaranis, caingangues, caiapos e outros, em uma enorme gama de festas e rituais, foi

considerado pelos estrangeiros um alimento pouco sadio.

Dentre as inumeras preparagdes culinarias brasileiras com o milho, as principais incluem
a pamonha, o cuscuz de milho e a canjica, com diferentes aplicacées técnicas no

processamento que serdo exploradas a seguir.

A pamonha é uma das preparacdes culinarias com o milho de maior importancia no
Brasil seja pelo seu alto consumo, por sua disseminagao territorial, por sua variedade
de formas de preparo e composicéo, ou por seu valor simbdlico e sua vinculagdo com
festividades. Ela é considerada uma heranga indigena, embora tenha sofrido diversas
modificagdes ao longo do tempo por portugueses e africanos. Pode ser preparada na

forma doce ou salgada com ou sem recheio, a partir de uma massa de milho ralado,




temperado e cozido em trouxas de palha de milho selecionadas (Camara Cascudo,
1977).

Destaca-se a relevancia da pamonha ndo apenas no Brasil, mas em toda a América
Latina e Caribe, ao analisarmos preparacbes como os tamales, as humitas e as
hallacas, que serdo abordadas a frente, adianta-se que sao preparagdes bem similares
entre si, porém cada uma tem suas particularidades. A pamonha brasileira e as humitas,
nome utilizado na Argentina, por exemplo, sao feitas com a massa mais liquida de milho
ralado, ja os famales mexicanos, sao feitos com a farinha de milho seco (Belluzzo,
2004).

Outras diferengas sao que no Brasil predomina o consumo da pamonha doce, receita
de origem tupi-guarani que foi adogada apds a colonizagao, ja nos demais paises da
hispano-américa, o consumo € majoritariamente salgado. Além disso, quando
consumida salgada no Brasil, os recheios costumam ser simples como uma fatia de
queijo ou uma linguiga, diferente da enorme variedade de recheios dos demais paises
do continente que utilizam carne bovina, suina ou de frango, ovo e legumes diversos
(Presilla, 2012).

O tipo de embrulho para a trouxa também pode variar. Pamonha é enrolada em folhas
de milho verde frescas e amolecidas em agua morna. Tamales sdo envolvidos na palha

de milho seca, folha de bananeira ou de figueira (Belluzzo, 2004).

A pamonha é uma preparagéo muito presente nas comidas de rua, além de vinculada a
festas e reunides familiares. O rituais de preparo de pamonha na regiao Centro-Oeste
do Brasil podem ser chamados de pamonhadas, quando se reunem a familia e a
vizinhanga, durando o dia inteiro, iniciando com a colheita do cereal, o processo de
descascar, selecionar a palha, ralar o milho, preparar a massa, amarrar as trouxas,
cozinhar a massa no fogao a lenha até o seu consumo (Uru, 2007). Também na América

Hispanica o preparo dos tamales é marcantemente coletivo.

O cuscuz de milho também se destaca como uma das mais relevantes preparagdes com
milho no Brasil. Segundo Camara Cascudo (1977), seu nome original é “kuz-kuz”, de
origem é&rabe, e inicialmente ndo era feito de milho, e sim de arroz, farinha de trigo,

paingo ou sorgo. Portanto, tendo o cuscuz de milho surgido apenas apos o século XVI.

No Brasil, como era facil e barato preparar o cuscuz, ele era essencial para o sustento
de familias pobres, sendo considerado “comida de negros”, porque “provinha do

trabalho obscuro da gente negra, distribuido & venda nos tabuleiros, apregoado pelos




mesticos, filhos e netas das cuscuzeiras andnimas”, segundo Cascudo (1977). Tal
relagdo marcou um traco de desvalorizacdo ndo apenas da preparagao em si, mas do

proprio consumo do milho no pais.

O cuscuz nordestino € feito com a chamada “milharina”, farinha de milho flocada. Seu
preparo € simples e rapido, pela hidratacido da milharina em agua e com um pouco de
sal. A mistura deve descansar e ser cozida no vapor, na tradicional cuscuzeira, a panela
especifica para o seu preparo e que esta em grande parte dos lares brasileiros, em
especial nas regides Norte e Nordeste do pais. Tal preparagao, com a utilizagdo do
milho, ndo é observada em paises da América Hispanica, sendo majoritariamente

consumido o cuscuz de trigo nessa regido.

A canijica, cozido de milho branco, parece ter sido a principal forma de consumo do
cereal entre os colonos descendentes de portugueses. Para a sua elaboragdo, nao
houve necessidade de adaptar os processos técnicos ja praticados pelos indigenas, que
a produziam a partir do uso do pildao manual (Basso, 2014). Destaca-se o fato de ser
uma das unicas preparagdes culinarias no Brasil com o grdo de milho branco,

ingrediente vastamente utilizado nos paises Andinos, por exemplo.

Em visita ao Brasil no periodo regencial, o francés Augustin Saint-Hilaire relata que a
farinha de milho foi o modo mais comum de se consumir o milho. Segundo Saint-Hilaire
(1975:52):

Todos os agricultores plantam milho, ndo sé porque sua farinha substitui o pdo, mas
ainda porque ele é para os animais de carga o que para nos é a aveia, e € empregado
também para engordar as galinhas, e sobretudo os porcos. Sua farinha, simplesmente
moida e separada em farelo, com auxilio de uma peneira de bambu, toma o nome de
fub&. E fazendo cozer o fubé na agua, sem acrescentar sal, que se faz essa espécie de

polenta grosseira que se chama angu, e constitui o principal alimento dos escravos.

Nesta descricdo notamos que a pratica indigena de conservagdo de alimentos,
transformando-os em farinha, foi responsavel pela difusdo do uso do milho no Brasil,
bem como da mandioca na base da alimentagdo popular. Nos paises hispano-
americanos a farinha de milho passa majoritariamente pelo processo alcalino, conforme
sera apresentado neste trabalho ou na forma de farinha de milho pré-cozida,

diferenciando-se do fuba brasileiro.

Se as farinhas ndo sao diretamente identificadas como alimentos-origem, elas, ainda,

foram associadas a alimentos de animais e escravos. Considerando o peso negativo




dessas representagdes, temos que a importancia do milho ou daqueles alimentos que
sdo originarios e resultado da contribuicdo indigena nas tradigdes culinarias brasileiras
nao foram valorizados o suficiente para resistir aos impactos da agroindustria nas

tradicbes alimentares brasileiras.

Aplicagoes culinarias do milho na América Hispanica

Embora presente de forma abrangente no territério brasileiro e dotado de extrema
relevancia para a alimentagéo de seus povos, na Ameérica Hispanica o milho apresentou
destaque, especialmente no México, por seu inestimavel papel como base alimenticia,
tanto do povo Asteca, como da populagdo mexicana atual. Para os povos Andinos, o
milho também apresenta grande importadncia como alimento complementar, sendo a

batata o principal alimento base (Rosa Belluzzo, 2004).

Sua importancia e potencial culinario sao tao evidentes que seria impossivel abordar
todas as aplicacées culinarias do milho na América Hispanica, optando-se, portanto, em
selecionar algumas das principais, como as fortillas, o tamal e as arepas, que utilizam

especialmente o processamento alcalino como tecnologia de preparo.

As tortillas sdo consideradas o “pdo” mexicano, estando presentes em quase todas as
refeicdes no pais, seja acompanhando pratos ou compondo-os. Podem ser de diversos
tamanhos, espessuras e texturas, cozidas sobre o comal — disco plano de barro ou de
ferro — e recheadas ou nao (Presilla, 2012). Sua disseminacdo e consolidagcado s6 foi
possivel devido ao processo de nixtamalizagdo, tratamento alcalino do milho (Belluzzo,
2004).

Os graos de milho processados pelos astecas eram chamados de nixtamal, apés
passarem pelo processo de nixtamalizagdo. O processo ocorre ao deixar os graos de
molho, seguidos de cocgdo em solugao alcalina de agua com hidréxido de potassio ou
calcio, tradicionalmente na forma de cinza de madeira ou de conchas moidas,
respectivamente. Apds repouso de um dia, o cereal é lavado repetidas vezes e dispostos
sobre o metate - pedra de moer - para eliminar sua cuticula externa. A massa basica
que se forma é utilizada nos mais tradicionais pratos da cozinha mexicana como as

tortillas e tamales.

Presilla (2012) discorre sobre os diversos tipos de tamales que sao feitos com a massa
de milho nixtamal. Depois de cozidos, os graos sao moidos, formando uma massa
homogénea que pode ser doce ou salgada, recheada com diversos tipos de carne ou

vegetais, envolvidos na folha de milho ou bananeira e cozido na agua, vapor ou brasa.




Como dito anteriormente, a preparagao € muito semelhante a pamonha, prato tipico no
Brasil, e possui diversos nomes pelo continente como humitas na Argentina, hallacas
na Venezuela ou nacatamal na Nicaragua. Assim como no Brasil, esse alimento
tradicional esta profundamente ligado a festas e rituais como a festa dos mortos,

celebragao marcante da cultura mexicana, sendo oferecido como presente aos deuses.

Outra preparacao originaria principalmente da Venezuela, Colémbia e Equador é a
arepa. Uma espécie de pao de milho, preparado principalmente com o milho branco,
mas podendo ser feito também com o milho amarelo. As arepas sao feitas com uma
farinha de milho pré-cozida denominada harina maiz, ou em um processo mais rustico
com o maiz pelado, consistindo na utilizagdo dos graos de milho branco colocando-os
sobre o pilén - um pildo plano -, seguido de um moinho. Esse método é repetido até

obtencdo de uma massa homogénea (Alfonzo, 2014).

Segundo dados da ultima pesquisa de orcamentos familiares da Venezuela (BCV,
2011), divulgados em 2011, é possivel observar a presengca da arepa em todas as
principais refeicdes venezuelanas, destacando-se como o prato tipico mais consumido
no pais atualmente. Na cultura alimentar brasileira essa preparagao néo esta presente,
a nao ser quando introduzida por imigrantes de paises da América Latina e Caribe. O
consumo do milho branco no Brasil fica quase que exclusivamente restrito a canjica,

apresentada anteriormente.

Na Ameérica Hispanica, a aplicacdo do milho em bebidas também é vasta, como na
chicha morada, refresco de milho roxo saborizado com frutas e especiarias como
abacaxi e canela, muito consumido no Peru (Presilla, 2012), ou no atole, refresco de
milho mais consumido no México (UNESCO, 2009). A chicha alcoéolica, era considerada
uma das principais bebidas entre os incas, e era obtida pela mastigagdo do milho por
mulheres idosas que cuspiam os graos em uma vasilha, onde ocorria a sua fermentagao

alcoolica (Presilla, 2012).

A fermentagdo, tanto a alcodlica como a latica, foi essencial para o melhor
aproveitamento nutricional do alimento, favorecendo maior equilibrio proteico,
transformando parte do material organico em nutrientes disponiveis e reduzindo alguns
dos chamados fatores anti-nutricionais. Além disso, melhorava a capacidade de
conservacao do alimento e reduzia o tempo e o combustivel necessarios a cocgao
(Barguini, 2004).




Embora no Brasil o uso da fermentacdo também tenha sido, e ainda seja, importante
para a alimentacao das populacgées, a fermentagao do milho ndo era muito frequente,
sendo uma técnica muito mais utilizada para a mandioca, por exemplo pela producao
do tucupi, espécie de caldo da agua da goma, e do caium, bebida alcéolica fermentada

que também é produto da mastigagao da raiz (Camara Cascudo, 1977).

Outras preparagdes com o cereal, apresentadas por Maricel Presilla (2012), também
merecem destaque, como a cachapa que é uma espécie de panqueca feita de milho
verde muito consumida na Colémbia e Venezuela. Outro exemplo é a cancha, uma
espécie de aperitivo feito com o chulpe, tipo de milho encontrado no Peru, Bolivia e
Chile. Pode ser descrito como uma pipoca invertida, mas ao invés de estourar para fora,
sua camada branca estoura para dentro, assemelhando-se com o pirua — preparagao
indigena brasileira - sendo mais macio que este. Um produto muito apreciado e
considerado como exotico é o huitlacoche, um tipo de fungo ou parasita negro muito
raro que cresce sobre as folhas de espiga de milho, utilizado em sopas e recheios
diversos, principalmente no México, porém sem registros de seu consumo no Brasil. O

huitlacoche é tao valorizado que é conhecido como a “trufa negra das Américas”.

Consideragoes finais

Observa-se, portanto, uma infinidade de usos culinarios do milho no continente
americano, apresentando algumas similaridades e outras diferengas entre seus modos
de fazer pelos diversos territérios, com enfoque especial entre o Brasil e o restante da
América Latina e Caribe, aqui denominada de América Hispanica para fins de

diferenciacao do territério brasileiro.

Torna-se evidente que, no continente americano, apesar da introducédo do arroz e do
trigo pelos colonizadores em uma espécie de tentativa de apagamento da cultura do
milho e sobreposigao da cultura europeia, o milho ainda se apresenta de forma muito

marcada na culinaria e cultura locais.

O Brasil tem se destacado mundialmente pelas formas agressivas adotadas na
producdo de alimentos. A crescente concentragdo de terras nas maos de poucos
produtores — latifundios —, a expansao da monocultura de soja e milho, o uso de
agrotoxicos, a producdo de alimentos geneticamente modificados e a perda da

biodiversidade natural sdo aspectos alarmantes no contexto do pais.

Desde os anos 1960, os conglomerados transnacionais vém concentrando o mercado

de producao e distribuicdo de alimentos que, dentre outros processos violentos,




cresceram aliados a politicas de esvaziamento do campo e urbanizagao acelerados,
com apoio dos meios de comunicagao de massas, alienando os consumidores de tais
processos. Mas se, atualmente, entre os meios de comunicacao, sobretudo nas redes
sociais, vemos um movimento de conscientizagdo sobre os efeitos das mudancas
climaticas e, com isso, uma maior preocupacao com as origens dos alimentos —
enfatizando o cultivo organico, o agroecoldgico ou os espécimes in natura etc. —, tal
processo caracterizar-se-ia mais por uma tendéncia a “gourmetizacao” desses mesmos
alimentos, que exclui uma significativa parcela da populacéo brasileira que ndo pode

arcar com os altos custos praticados.

As aproximagdes e distanciamentos na forma de preparo culinario do milho evidenciam
a diversidade cultural e distingdo culinaria na América Latina e Caribe, valorizando os
preparos tradicionais com milho, ameacados desde a colonizacéo, especialmente pela
introdugao do trigo e do arroz, porém sendo ainda hoje elemento fundamental e vivo na
cultura e culinaria latino-americana, com expressiva importancia cultural, econémica,

nutricional, culinaria, religiosa, ambiental e tecnoldgica.
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