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1. INTRODUCAO

Antes mesmo de iniciar o processo de colonizagéo que resultou na fundagéo
de Belém do Para, outros exploradores ja haviam visitado essa regido, como o
missionario francés Claude D’Abeville (CASCUDO, 2017), que foi enviado para
catequizar os povos nativos. Em seus relatos, ele descreve o encantamento com
0s rios, plantas e frutos encontrados, bem como ao ver os preparos culinarios
indigenas que utilizavam produtos oriundos da riquissima paisagem. De acordo
com o missionario: “Se a bondade de um pais corresponde a sua temperatura,
posso garantir que, sendo o Brasil um dos mais temperados do mundo, € também
dos melhores e mais férteis que se possam encontrar sob os céus” (D’ABBEVILLE
apud KATO; SOUSA, 2020, p.372).

Jean de Lery (2009) também descreve a construcao culinéria regional,
observando o plantio de um tubérculo que era cultivado de forma que suas raizes
eram enterradas e com meses em baixo da terra cresciam e viravam grossas e
préprias ao consumo utilizando-se de diferentes maneiras de preparos de um
mesmo insumo, chamada de mandioca e, ainda hoje, um dos insumos béasicos da
alimentacdao brasileira.

Cabe dizer que na atualidade, os costumes e tradi¢cdes culindrias nao se
perderam no territério paraense, sendo possivel encontrar nas preparacdes
regionais a utilizagdo de ingredientes nativos como peixes, frutas, raizes, folhas,
flores entre outros, enquanto insumos base para preparacdes de pratos tipicos
como tacaca, pato no tucupi ou manigoba. Isso se apresenta, como por exemplo,
na maior feira a céu aberto, o Mercado Ver-o-Peso, com vendas de insumos,
preparos de pratos tipicos, cachacas artesanais, doces com frutas locais entre
outros produtos.

Para conectar a contemporaneidade as tradicfes historicas e fortalecer
ainda mais a relevancia culinaria do estado no cenéario nacional, o Para tem
promovido releituras e novas formas de apresentacao de produtos tipicos, criando
doces, licores e outras variagdes a partir de pratos regionais tradicionais
coexistindo em harmonia com as versoes tipicas dos mesmos produtos. Como
resultado, em 2015, a cidade de Belém foi reconhecida pela Organizacdo das
Nacdes Unidas para a Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO) como Cidade
Criativa da Gastronomia (CRUZ, 2024).

A gastronomia de Belém se destaca especialmente por desenvolver formas
criativas de variacdes em preparos tipicos, com énfase nos produtos regionais,
como o jambu. Esse ingrediente iconico é frequentemente colocado em evidéncia,
simbolizando a riqueza e a inovacdo da culinaria local, que consegue renovar
sabores tradicionais sem perder suas raizes culturais. O jambu, por sua vez, é uma
planta também conhecida como Agrido-do-Para, de origem da américa do sul tendo
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plantio em paises como Brasil, coldmbia, Guianas e Venezuela (CARDOSO, 1997).
O uso das folhas do jambu é utilizado como iguaria e muito difundido na culinéria
paraense como em pratos tipicos como tacaca ou pato no tucupi, mas também em
preparos como doces e paes, bebidas e outros preparos culinarios.

Em outras palavras, esse trabalho pretende demonstrar o potencial do jambu
enquanto insumo regional, fazendo uso de relatos historicos a da narrativa da
construcédo culinéria da cidade de Belém apresentando suas raizes e costumes até
a chegada das inovacdes culinarias presentes na capital, por meio da analise de
preparacdes servidas em restaurantes.

2. ATIVIDADES REALIZADAS

O trabalho desenvolvido se baseou na construcdo de uma narrativa partindo
da histéria da culinaria no Para através de artigos que comprovem a fidelidade dos
fatos apresentados como o “ Belém do Para: Trajetéria de uma cultura alimentar de
mais de 400 anos de saberes e sabores”, de Kato e Sousa (2020), para relatar a
construcédo historia alimentar do Para, “A Valorizacdo da Gastronomia Tradicional
Paraense como Forma de Desenvolvimento Local”’, de Santos et al (2016),
exemplificando a forma nos dias de hoje de consumo, o “O encantamento nos
Restaurantes: inovacao a partir da comida tradicional em Belém (Par4, Brasil)”, de
Cruz (2024), mostrando a valorizacdo datando e documentando a importancia da
cultura do estado para o pais. Esta fundamentacéo teorica, que constituiu 0 método
de pesquisa, permitiu compreender aspectos da tradicdo que foram mantidos ao
longo do tempo, em termos de técnicas e ingredientes, tomando especial atencao
para preparacdes que contém jambu, bem como em releituras feitas em preparos
inovadores que utilizam a planta como ingrediente das receitas.

Dentre os aspectos que indicam o processo de adaptacdo do uso de
ingredientes tipicos em preparos inovadores na cozinha, atentamos para o fluxo
entre tradicdo e inovacdo. Restaurantes como A Casa da Luna ilustram isso ao
apresentar uma releitura da culinaria francesa e europeia adicionada de
ingredientes tipicos do Para. Por sua vez, o restaurante Amazoénia na Cuia propde
versdes de comidas tipicas apresentadas em tigelas (cuias) de calabaca
envernizadas, remontando aos modos tradicionais/regionais de consumo de
preparos como 0 arroz paraense, o0 vatapa, arroz de pato e outros. Ja o restaurante
e Instituto lacitata, por sua vez, se destaca por oferecer releituras de pratos do dia
a dia, com foco em ingredientes selecionados baseados na culinéria indigena
regional.

Ao analisar o menu dos restaurantes citados, € possivel notar a presenca de
insumos caracteristicos como tucupi, peixes, farinhas, mas também o jambu. O
jambu, planta com sua caracteristica particular de deixar a boca dormente atraiu o
paladar da populagdo até antes da urbanizagédo, sendo utilizada em pratos
principais e como elemento exético, regional e marcador da identidade culinaria
paraense, despontando enquanto produto potencial para o desenvolvimento
gastronémico regional.

Além dos pratos citados, o jambu € usado como base para outros produtos
alimenticios encontrados em Belém, como cachacas, geleias, trufas recheadas
entre outros. O jambu tem papel fundamental na identidade gastronémica
paraense.
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo da construcdo culinaria do Para, sao evidentes as influéncias
indigenas e a presenca da intervencao europeia, sendo que ambas estdo presentes
no cenario gastrondmico atual. Ao analisar aspectos sociais e histéricos,
percebemos que ocorreram adaptagdes que incorporaram influéncias tradicionais
em culinéarias contemporaneas.

O jambu, por sua vez, configura um dos ingredientes passiveis de analise
considerando as potencialidades do insumo nativo para a gastronomia regional,
inserido na dindmica exposta. Assim, a presenca de insumos tradicionais em
preparos inovadores tenciona o ambiente de coexisténcia, uma vez que ao mesmo
tempo que permite a criacdo de novas experiéncias culinarias, preserva e reinventa
os sabores locais, adaptando-se as demandas contemporaneas. Essa dinamica
ndo apenas fortalece a cultura e a economia local, mas também promove a
valorizacdo dos ingredientes tipicos, impulsionando a criatividade e a
sustentabilidade no cenério culinario do Para.
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