TIPOS E ASPECTOS DO BRASIL

A VENDEDORA DE TACACA

irio . BARBOSA DA COSTA

A Amazdnia é, dentre as regides brasileiras, aquela onde mais persistem as influén-
cias indigenas, motivo pelo qual um dos principais produtos cultivados e incorporados
obrigatoriamente a dieta do caboclo é a mandioca, brava ou mansa. A mandioca mansa
(o aipim, do sul) € aproveitada sob as mais variadas formas: cozida, substitui o pdo no
café matinal, e a batata, nos cozidos, picadinhos, guisados, etc. Da mandioca brava fabri-
cam-se indmeros subprodutos, como a farinha, tanto “branca’ como “d’dgua’, o beiju,
a tapioca, o pé-de-moleque, etc. '

Sabemos que o cultivo da mandioca é generalizado em todo pais, mas é justamente
na Amazénia onde éle atinge maior expressio. Em funcio dos seus derivados, tucupi,
goma e outros surgiram na regido pratos caracteristicos j& integrados na paisagem cita-
dina; bem como tipos caracteristicos como a vendedora de tacacd.

Dentre os pratos tipicos, citamos o pato ao tucupi com jambu, que sé & encontrado

em restaurantes especializados, a precos elevados,

O tucupi, isto &, caldo que se extrai da mandioca, é uma espécie de mdlho caracte-
ristico da Amazbnia, usado de vérias maneiras, originando pratos tipicos. O jambu
(spilanthes oleracea) € uma planta erbdcea de flores amarelas, comum nas vérzeas de
igarapés ou em pequenos cérregos onde haja multa umidade. Atinge de trinta a cingiienta
centimetros de altura, é ligeiramente fravoso. Depois de cozido é misturado ao tucupi.

Diariamente, nas pracinhas e esquinas de determinadas ruas, encontra-se a ven-
dedora de tacaca, com ftrajes geralmente brancos, impecavelmente engomados, sentadas
no seu banco, tendo a frente o tabuleiro forrado com toalha branca, onde se encontra
a panela cheia de goma cozida e vdrias cuias com inscricGes e decoracoes, por vézes
bastante bizarras. Estas cuias, alids, constituem um dos artigos comerciais tipicos da
Amazénia, sendo encontradas nos aeroportos. As mais famosas sdo as de Santarém, pelas
suas pinturas e trabalhos a ponta de canivete.

Existe ainda, neste tabuleiro, uma tigela grande com méblho de pimenta de cheiro,
malagueta ou murupi, coberta por um pires de sal, quando descoberto exala um cheiro

agradavel e convidativo.

Num fogareiro de carvao, constantemente aceso, estd a panela de tucupi com jambu
e camardo, que ai é colocado em pequena quantidade, principalmente as cabecas, para
acentuar o gésto, pois o prego exorbitante do camardo séco, faz com que elas o dividam
em 2 au 3 pedacos, conforme o seu tamanho.

Antigamente, a tacacazeira realizava tédas as operacdes necessarias & obtencdo da
goma e do tucupi, que ficava por alguns dias num vasilhame, em repouso, para decantar
e fermentar .

Hoje, sua tarefa estd bastante simplificada, pois todos éstes produtos ja existem
no mercado.

Apesar da carestia dos ingredientes, ainda é uma atividade rendosa. Muitas vende-
doras criam e educam seus filhos com os lucros que auferem desta atividade caracte-

ristica da Amazénia.
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