REGIONALIDADES DOS TEMPEROS E SABORES NA CULINARIA DO CHAMBARI EM ARAGUAINA, TOCANTINS

Regions of seasons and flavors in Chambari cuisine in Araguaina, Tocantins

Eliseu Pereira de Brito'
Jodo Antonio Lima Soares?

RESumo

Esta pesquisa teve como foco um estudo sobre as regionalidades dos
sabores e usos dos temperos do prato tipico chambari na cidade de
Araguaina-TO. Buscou analisar a culinaria do Chambari Araguainense
enquanto fator para um estudo das regionalidades, identificando
os temperos utilizados no preparo do prato, as regides de origem
dos cozinheiros e consumidores, identificando as caracteristicas
regionais entre o preparo e o consumo de acordo com o sabor. E
uma pesquisa qualitativa construida por informagdes obtidas em
didlogo com cozinheiros e consumidores. O sabor do prato tipico
regional tem relacdo direta com as regionalidades de suas gentes,
representadas ativamente na construcdo e conservacdo da cultura
culinaria, configurada pelos fatores socioespaciais. Identificamos que
ha regionalidades no modo de preparo do chambari e a dinamica a
qual o prato é apresentado demonstrou as relacdes dos processos
migratorios, os quais influenciaram na cultura dos povos e suas
identidades culinarias.
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ABSTRACT

This research aimed at a study on the regionalities of the flavors
and uses of the spices of the typical Chambari dish in the city of
Araguaina-TO. It analyzed the cuisine of Chambari Araguainense
as a factor for a study of regionalities, identifying the spices used
in the preparation of food, the regions of origin of cooks and
consumers, identifying the regional characteristics between
preparation and consumption according to the flavor. It is a qualitative
research built on information obtained in dialogue with cooks and
consumers. The taste of typical regional food is directly related to
the regionalities of its people, actively representing the construction
and conservation of culinary culture, configured by spatial factors.
We identified that there are regionalities in the way of preparing
the Chambari and the dynamics to which the food is presented
demonstrated the relationships of the migratory processes which
influenced the culture of the peoples and their culinary identities.

Keyword: Region. Flavors. Chambari. Regionalities.
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INTRODUCAO

O chambari é um dos alimentos mais consumidos pelos
araguainenses, seja em casa ou nos pontos de venda de comida
caseira espalhados pela cidade de Araguaina, Tocantins. A partir
das tipicidades do prato, buscamos identificar as origens dos
sabores que estavam nos temperos presentes no chambari, ponto
central que buscamos para construir a problematica principal da
pesquisa.

De certa forma, a culinaria do Chambari Araguainense foi
estudada com olhares sobre as regionalidades brasileiras
identificando os tipos de temperos utilizados, sabendo que estes
determinam as especificidades do sabor do prato. Desta forma
espera-se descobrir a origem desses temperos e relaciona-los
aos processos migratorios culinarios e culturais, além de apurar
a mistura dos temperos ja utilizados na regidao com os que vieram
de outras regides, e entao, por meio dos temperos utilizados,
analisar-se-a as suas regionalidades.

A metodologia utilizada foi a realizagao de entrevista com
cozinheiros e consumidores nos locais de comercializacao do
chambari, com questionario sobre o tema, coleta de dados
no Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2017),
noticias de jornais locais, fotos e artigos publicados em revistas e
periodicos especializados, tendo como referéncia autores como
Maria Geralda de Almeida (2017), Lucia Helena Batista Gratdo
(2014), Virginia de Lima Palhares (2014), Eliseu Pereira de Brito
(2016), para uma maior compreensao acerca das categorias de
analises da pesquisa.

A pesquisa foi realizada na cidade de Araguaina, localizada
no norte do estado do Tocantins (Figura 1). O municipio possui
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186.245 habitantes (IBGE, 2017) nos setores da agricultura, comércio e
servicos, exercendo um papel de nodosidade na sua regido intermediaria e
imediata. Destaca-se na criacao de bovinos e exportagao da carne, leite e
derivados. A pecuaria local é o fator mais influente da economia da cidade
e da regidao (COSTA; LOPES, 2018), assim, ganhou o titulo de capital do
"Boi Gordo” (TOCANTINS, 1990).
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Figura 1- Mapa de localizagao de Araguaina
Fonte: E. P. de Brito; J. A. L. Soares, 2021.

Sdo realizadas festividades ligadas direta e indiretamente a cultura
do chambari e que tem como resultado a propaga¢do da identidade
local por meio da comida tipica para outras regides. As festividades
com maior destaque sao os festivais do Chambari (Chambari Show)
e a feira agropecuaria (Expoara). Para o embasamento tedrico da
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proposta, construimos uma leitura sobre os conceitos de regiao e
lugar e regionalidades, em que passaremos a discutir no primeiro
topico do artigo.

CONCEITO DE REGIAO E LUGAR

A complexidade em que demanda a discussao sobre a categoria
regido tem produzido um debate que tem perpassado décadas como
objeto de analise de varios pesquisadores. A longevidade da discussdo
conceitual se deve a complexibilidade que envolve a sua definicao,
dimensionada em um recorte temporal e espacial, com definicdes
distintas e mutantes no tempo/espaco. Ha de se ressaltar que o
conceito de regido esta associado também ao de desenvolvimento
do pensamento geografico, o qual permitiu uma maior abrangéncia
quanto a sua evolucao e definicao.

Ha conceituagoes da regidao em que a definicao pode estar atrelada
genericamente aos aspectos naturais, fisicos ou socioespaciais. Para a
defini¢do neste texto, a regido foi compreendida como o resultado da
diferenciacao de areas e € por meio dessas caracteristicas do espaco
que o diferenciamos de outra area, de outra regido.

O estudo da diferencia¢do de areas foi inicialmente desenvolvido
por Alfred Hettner, nele a geografia € a ciéncia que estuda as
diferenciacdes da superficie terrestre e por meio dessa analise era
possivel construir o conhecimento geografico. Posteriormente,
Richard Hartshorne (1978, p. 138) utilizou essa analise para construcao
de um conceito da regido, onde essa “é uma area de localizagdo
especifica, de certo modo distinta de outras areas, estendendo-se até
onde alcance essa distin¢ao”.

Entendemos que se faz necessaria uma analise do contexto
historico do conceito de regido e de sua trajetoria conceitual, para
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se fazer um melhor entendimento desta categoria geografica.
Destacamos primeiro o conceito criado pelo gedgrafo britanico
Andrew John Herbertson, que em um viés naturalista destaca esses
aspectos para construir a analise baseando-se em quatro critérios
principais, sendo eles: configuracao do espacgo fisico; elementos da
geologia e da geomorfologia; o clima, com abordagens das massas
de ar, temperatura e niveis de precipitacao; a vegetacao e; por fim, as
densidades populacionais (CONTEL, 2015).

Essa ordem a qual foram submetidos os critérios de analise
correspondem, respectivamente, a sua ordem de importancia,
pois em um viés determinista, o processo de regionaliza¢do se
dava a partir do ambiente ao qual os povos eram submetidos.
Segundo Gomes (1995, p. 55), "o conceito de regidao natural nasce,
pois, desta ideia de que o ambiente tem um certo dominio sobre a
orientagao do desenvolvimento da sociedade”. A conceituagao de
John Herbertson foi considerada a primeira definicao estruturada na
geografia sobre o entendimento de regido.

O conceito de regidao formado a partir de um viés possibilista
tem uma caracteristica bastante relevante no que se refere ao
objetivo da pesquisa cientifica aqui apresentada. Caracterizar-se por
meio das relagdes naturais e humanas sem que haja, necessariamente,
uma hierarquia como pudemos ver na perspectiva de regidao natural
(viés determinista).

Desse modo, podemos perceber que o tema sobre o conceito
de regidao sempre foi discutido nas distintas correntes do pensamento
geografico e, que de acordo com Gomes (1995, p. 56), “a regido natural
ndo pode ser o quadro e o fundamento da geografia, pois o ambiente
ndo é capaz de tudo explicar”. E, ainda ressalta que, “segundo esta
perspectiva ‘possibilista’, as regides existem como unidades basicas
do saber geografico, [...] como o resultado do trabalho humano em
determinado ambiente” (GOMES, 1995, p. 56).
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Essas discussoes foram responsaveis por promover diversos
conceitos quanto a essa categoria geografica, possibilitando até os
dias atuais o seu desenvolvimento com analises nas diversas areas
em que ela foi trabalhada, isso por se tratar de um tema bastante
relevante para a ciéncia geografica. Em se tratando de uma defini¢ao
mais atual do entendimento conceitual da regiao, Gomes (2013, p. 58)
ressalta:

Corresponde a um conjunto de espacgos geograficos, que
possuem determinadas semelhancgas entre si, de natureza
fisica, econdmica, cultural e social, portanto, apresentando
tracos comuns de identidade, evidentemente, em oposigao
a outros espagos que possuem caracteristicas diferentes.
Em sua acepgdo mais comum, regido é uma porgao
individualizada e identificada de determinado espaco
territorial. A regido é, pois, podemos assim dizer, resultante
de um equilibrio de forcas produzidas por agdes e reagoes
permanentes num determinado territério submetido e
determinada temporalidade historica.

Tendo como base esse principio de definicao sobre a categoria
geografica, o estudo quanto a essa regido se faz mais objetivo,
porque, ao obtermos um maior conhecimento tedrico sobre esta,
podemos analisar com mais precisao as caracteristicas da paisagem
regional. Com isso podemos tracar determinadas caracteristicas da
regionalidade do Chambari, pois a regido vem como um local que
tem em sua predominancia uma ou mais caracteristicas e é nesse
contexto que no estudo de comida tipica se fazreferéncia as regioes
Norte e Nordeste do Brasil.

O chambari é um prato apreciado nas regides Norte e Nordeste,
regioes em que existe uma certa similaridade das caracteristicas
culindrias, do modo de seu preparo, dos temperos utilizados e
até do modo em que os cozinheiros trabalham e os consumidores
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consomem. A cultura da pecuaria, por exemplo, vem a ser um fator
que propicia a produgdo do chambari, uma vez que para essa produ¢ao
utiliza-se a carne bovina. "Geralmente, a regido abarca uma superficie
territorial mais ampla, muitas vezes incorporando terras de varios
municipios” (GOMES, 2013, p. 58). Nesse caso, pode-se afirmar que as
regionalidades podem ser estabelecidas em varios lugares, basta que
esta seja reconhecida como uma caracteristica propria da regiao.

Para estabelecer uma maior conceituacdao quanto a regido e as
regionalidades, podemos relacionar o entendimento de Haesbaert
(2010, p. 9), afirmando que “[...] tanto uma regidao, enquanto espaco
efetivamente construido e diferenciado, como a ideia de regido sao,
sem duvida, criagoes historicas [...]". A partir da afirmacao do autor
podemos entdo afirmar que o processo de regionalizagdao também
esta relacionado a historicidade do local, onde os acontecimentos
que ocorreram nessa porcao do espago criam determinadas
caracteristicas, responsaveis pela identidade regional fisica e
ideoldgica da regiao.

Portanto, podemos considerar que as relacdes entre o homem e o
espaco e suas interferéncias ao longo dos anos sao responsaveis pela
formacao das regides a partir dessa dinamica de interesses quanto
a esse espaco, que por meio das acdes, o homem transformou e
transforma, produzindo diferencas que refletem na forma de uma
dada regidao em detrimento de outra.

A regionalizacdo, como ja citado anteriormente, trata-se do
processo em que um determinado local é submetido, a partir das
relagdbes humanas com o meio, para a formacao e rearticulacdo da
regido. Uma regido é caracterizada pelas suas particularidades e,
a regionalizacdo trata, portanto, dos processos responsaveis por
estabelecer essas caracteristicas, sejam elas a partir de interesses
politicos e administrativos, como aconteceu com a divisdo regional
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do Brasil ao longo dos anos, como também, por meio dos interesses
sociais e culturais que a regido apresenta. Como afirma Haesbaert
(2010, p. 6):

Pensar em regido, assim, é pensar, antes de tudo, nos
processos de regionalizacdgo — seja focalizando-os como
simples procedimento metodoldgico ou instrumento de analise
proposto pelo pesquisador, seja a partir de dinamicas espaco-
temporais efetivamente vividas e produzidas pelos grupos
sociais — ou, em outras palavras, fundadas numa ‘regionalidade’
vista para além de mera propriedade tedrica de definicao do
regional.

As regionalidades, nesse caso, tratam dos aspectos do ser regional,
onde o povo, seja um grupo ou um individuo, se identifica como
membro da sua regido e essas identidades sao levadas consigo aonde
forem, por meio das suas culturas, sotaques, vestes, aspectos de
modos de vida e da sua culinaria. Como afirma Haesbaert (2010, p.
19) “[...] a ‘identidade’ ou ‘consciéncia’ regional — ou, se quisermos,
também, num certo sentido, regionalidade — envolve a identificacao
dos habitantes com sua regiao, tanto dentro quanto fora dela”.

Portanto, partimos de uma analise com base em uma forma de
conceituar geograficamente a regido a qual foi apresentada sua
conceituacao para embasamento teodrico, buscando relacionar
o entendimento dos processos de regionalizacao da regiao do
chambari, do povo e das suas regionalidades. As caracteristicas com
que essa regido se apresenta e como estas se estabelecem no espaco
regional é algo que a partir de um olhar geografico tornou-se possivel
de analise, para um estudo sobre a maneira com que a populagdo
insere o prato tipico chambari em sua vida; o que este representa
regionalmente; quais saberes estdo armazenados por tras dos
sabores; e qual a reacdo diante da degustacdo dessa iguaria. E nesse
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entremeio que compreendemos na pesquisaaimportancia de construir

o debate sobre os movimentos migratorios na formagdao do
territorio e seu papel na caracterizacao culinaria araguainense.

OS PROCESSOS MIGRATORIOS E SUAS INFLUENCIAS NA CULINARIA DO
CHAMBARI ARAGUAINENSE

Como anteriormente citado, esta pesquisa tem como recorte
espacial a cidade de Araguaina. Portanto, é de total relevancia
discorrer sobre a historia de sua criagdo e seu contexto de
desenvolvimento para compreendermos a atualidade.

No que se refere ao tipo de economia de Araguaina, a principio,
“os primeiros colonizadores cultivaram cereais basicos para a
subsisténcia das familias” (PREFEITURA DE ARAGUAINA, 2023). Em
busca da obtencdo de lucros por meio da producao, foi implantada a
culturado café e, posteriormente, introduzida a criagao de bovinos na
area. A caréncia de vias de escoamento da producao resultou na crise
desse sistema de producao local em detrimento de um avanco das
pastagens conforme a fronteira agricola de ocupagao se deslocava
para o oeste, em direcdo a floresta Amazdnica. E importante
ressaltar que o municipio de Araguaina esta localizado em uma area
de contato do Cerrado com a Floresta Amazonica, chamada por Aziz
Nacib Ab’Saber de area de Transicao.

Com novos arranjos produtivos no municipio e o desenvolvimento
da cidade marcado principalmente com a constru¢ao da rodovia
Belém-Brasilia (eixo norte da BR-14 — rodovia Transbrasiliana), o
comércio e aagriculturase desenvolveram (BRITO, 2017). Parte desse
desenvolvimento se deve as politicas de incentivo a ocupagao das
areas de Transicdao nas décadas de 1970/80. As fronteiras agricolas
atrairam migrantes em busca de terra e trabalho (BRITO; REINALDO,
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2017). Os dados confirmam que houve uma maior migracao do
Nordeste para o municipio. Retratamos essa questao na figura 2.
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Figura 2 - Origem dos migrantes do municipio de Araguaina
Fonte: IBGE, 2017. Organizagdo: E. P. de Brito; J. A. L. Soares, 2021.

Devido a essa influéncia migratoria no municipio de Araguaina,
este ganhou destaque em relagao ao seu papel nodal na rede
urbana (BRITO, 2016). Podemos perceber isso, por exemplo, sobre
a populacao atual da cidade que € composta, em grande parte, por
imigrantes de outros estados em busca de melhores condi¢oes de vida,
trabalho, salde, estudo, entre outros. Essa funcionalidade se deve
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também aos arranjos de producao e distribuicao que a cidade passou
a exercer na rede de cidades de sua regidao imediata e intermediaria.

De acordo com informacodes disponibilizadas no site do IBGE -
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (2017), foi desenvolvida
uma tabela que contempla dados sobre nUmero de pessoas imigrantes
dos estados brasileiros até a cidade de Araguaina. Essas informacoes
nos auxiliaram na analise das influéncias que a cultura tocantinense
teve e ainda tem ao receber pessoas de outros estados.

Tabela 1 - Os principais estados migrantes em Araguaina

Maranhao Nordeste 20.475 13,62%
Para Norte 7.166 4,77%
Goias Centro-Oeste 7.064 4,70%
Piaui Nordeste 6.199 4,12%
Ceara Nordeste 3.694 2,46%
Minas Gerais Sudeste 2.627 1,75%
Sao Paulo Sudeste 1.491 0,99%
Pernambuco Nordeste 1.438 0,96%
Bahia Nordeste 1.238 0,82%
Parana Sul 756 0,50%
Outros 3.644 2,41%
Tocantins 94.589 62,90%
Total 150.381 100,00

Fonte: IBGE, 2017.

Contextualizando com as informacdes apresentadas no mapa e
na tabela, podemos perceber que, diante dos dez estados que mais
tém influéncia na cidade de Araguaina, em relacdo a migragao para
a cidade, os estados da regiao Nordeste tém o maior percentual e
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numero de pessoas. O estado que mais se destaca nesse quesito é o
Maranhdo, com 20.475 individuos, sequndo dados do IBGE (2017). O
estado do Maranhao faz divisa com o Tocantins ao norte do estado.

Avinda de pessoas do Nordeste para Araguaina ocorreu pelos mais
diversos motivos, no entanto, os mais comuns foram a busca por
trabalho e estudos (BRITO; ALMEIDA, 2017). Com isso, percebemos
que com toda essa presenca de nordestinos na cidade de Araguaina,
as culturas de ambas as regioes sofreram modifica¢oes, criando uma
caracteristica cultural especifica gerada por esse contato.

Ha de se frisar que as migracdes sao dinamicas e variam quanto a
origem do fluxo de acordo com os objetos disponibilizados na regido
para a producao. Brito (2016) identificou que, com a expansao da
fronteira agricola no Tocantins, nos municipios de melhores solos
para a plantagdo de soja e sorgo, houve um aumento significativo da
populagdo gaucha. Para melhor focarmos na proposta de culinaria
deste estudo, o resultado dessas migragoes na cultura tocantinense
indica influéncias vindas de pessoas de outros estados para a cidade
de Araguaina acarretando em reflexo dessa “mistura” de cultura de
outras regides na culinaria local.

DA CULINARIA ARAGUAINENSE

As migragoes dos povos ocorridas no mundo sao responsaveis
pelos processos de miscigenacdao de etnias, cores, culturas,
conhecimentos e, também, da culinaria, entre outros fatores
relevantes. Assim como afirma Botelho (2007, p. 62): "A cozinha
brasileira foi, desde seu inicio, dindmica, pois é, sabidamente, fruto
de influéncias de diferentes grupos sociais que se relacionaram e
continuam a se relacionar (nem sempre de forma harménica) ao
longo de nossa historia”. Um processo que, muitas vezes, se da pela

Geograficidade | v. 13, n. 1, Verdo de 2023
ISSN 2238-0205

necessidade de sair de seu local de origem em busca de trabalho e de
melhores condicdes de vida.

Esse migrante leva consigo, independente de para onde va, seu
conhecimento, seus costumes, culturas e ritos, suas vivéncias e
experiéncias que foram sendo acumuladas durante longos anos
de sua vida e, ao migrar para determinado local, naturalmente
tende a expressar tais conhecimentos e absorver ao mesmo tempo,
conhecimentos culinarios locais.

Tendo em vista que a cultura de um povo ou de uma regiao pode
ser levada pelo migrante como uma identidade, entendemos que ao
migrar para regides que possuem outras culturas, este passara por
um processo de miscigenagao cultural, mantendo uma base cultural
propria advinda de seu modo de vida, no entanto, mesclando-a com a
cultura presente no local que ele vive atualmente. Os gostos e sabores
tendem a romper fronteiras, como exemplo, quando vemos gauchos
comendo pequi com galinha caipira e, logo apos a refei¢ao, tomando
chimarrao.

A miscigenacao da culindria acontece a partir do momento
em que ha um contato e uma certa empatia com outra cultura,
assim acontecendo uma “troca cultural”. Deste modo, a culinaria
estd diretamente ligada a cultura de um povo e de toda uma
identidade cultural, que também sera afetada e manifestada,
por exemplo, pelas comidas tipicas de uma regido que traz em si
uma gama de ingredientes e temperos oriundos de outros locais.
Podemos relacionar esse entendimento com a afirmacgao de Santos

(2005, p. 12):

As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sao
produtos da miscigenacao cultural, fazendo com que as
culinarias revelem vestigios das trocas culturais. [...] alimentar-
se é um ato nutricional, comer é um ato social, pois constitui
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atitudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e
situagoes.

No que se refere a importancia da culinaria para a populacao,
Botelho (2007, p. 61) afirma que “a culinaria de um pais é parte do
género de vida de seu povo. Exprime nao s os fatores fisicos de
sua geografia como também seus aspectos humanos, econémicos,
sociais e culturais”. O que converge com a ideia de Almeida (2017) ao
afirmar que o alimento é o elo que liga o natural com o social, e que
comer serve para saber como os seres humanos sao.

Levando em consideracdo os aspectos responsaveis pela
formacao da culinaria regional, nos atentamos a alguns fatores,
como por exemplo, os sociogeograficos, que vao da proximidade
de rios ou mares, regides desérticas, os tipos de climas, a presenga
de cultura indigena e outras diversidades étnicas, até o grau de
desenvolvimento dos meios de comunicacdao (BOTELHO, 2007).
De acordo com cada situagdo, essas caracteristicas mencionadas
tendem a influenciar de maneiras diferentes a formagao e as
caracteristicas da culinaria.

No Nordeste brasileiro, por exemplo, existem dois tipos de
cozinha, a do litoral e do interior (BOTELHO, 2007). No entanto,
faz-se necessario saber as origens destas para entendermos melhor
como ocorreu a miscigenagao da culinaria brasileira, ou pelo menos
parte dela. Entdo, no que se refere a origem dessas cozinhas,
Botelho (2007, p. 64) afirma que:

A primeira, originaria da civilizacdo do agucar do século XVI,
tem como fundamento as contribui¢des dos grupos sociais
presentes no litoral nordestino (destacando-se a contribuicao
do africano, escravo, e do portugués, senhor de engenho,
dono de plantagdes, funcionario da Coroa ou comerciante).
Seu contato mais intenso com a Europa, por meio do comércio
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de agUcar, também deve ser considerado, quando estudamos
as caracteristicas de sua culinaria. As receitas tradicionais
do vatapa, do acarajé, do caruru — que utilizam condimentos
provenientes da Africa para sua elabora¢do — revelam n3o s6 a
forte presenca africana na culinéria dessa parte do Brasil, mas
também a intensa troca comercial de produtos realizada entre
o Brasil e o continente africano no periodo colonial.

Em relagdo a segunda cozinha nordestina citada pelo autor, é
considerada como:

[...] origindria da atividade de criacdao bovina e caprina e
economicamente baseada na pecuaria extensiva, foi marcada
pelo clima semiarido e pela escassez de rios perenes. Além
disso, o peso da escraviddo foi muito menor que no litoral, e,
como consequéncia, a influéncia indigena foi mais forte, ao
lado da portuguesa. A significativa presenca da carne-de-sol,
cuja técnica de conservacao foi trazida pelos portugueses, bem
como da farinha de mandioca, marca da influéncia indigena
na alimentacao do brasileiro, sao os elementos basilares da
alimentagao no interior do Nordeste. A pagoca de carne-de-
sol é exemplo emblematico dessa combinacao: carne-de-sol
mesclada a farinha de mandioca (BOTELHO, 2007, p. 64).

Trazendo essa caracterizagao da cozinha brasileira para a regiao
Norte, percebemos que ha certa variagdgo em comparagdao com
a nordestina citada anteriormente. No entanto, embora, essa
regido também tenha desenvolvido sua culinaria com a influéncia
da presenca da cultura indigena, assim como ocorreu com a parte
interior do Nordeste, estas sao brevemente distintas. Isto se da pela
presenca de recursos hidrograficos na regido Norte, como afirma
Botelho (2007, p. 64):

A Regido Norte, por sua vez, tem como base de sua culinaria
os peixes e a mandioca, além dos frutos tipicos, como o agai e
a castanha-do-par3, fartamente usados. A ubiquidade da rede
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hidrogréfica na regido e a forte presenca da cultura indigena
explicam, em parte, suas particularidades. O tucupi, por
exemplo, é elemento tipico da culinaria paraense. Elaborado a
partir da mandioca brava, bem como do jambu, verdura tipica
que possui propriedade anestésica, causa uma leve sensagdo
de tremor na lingua. O tucupi e o jambu estdo presentes em
duas iguarias tipicas: o tacaca (prato a base de camaréo) e o
pato no tucupi.

Entretanto, podemos perceber que, apesar dessa breve distincao,
ha uma dindmica entre as regioes Norte e Nordeste no que se refere
a miscigenagao culinaria. Entre essas regides ha uma vasta e mutua
troca cultural, onde o principal responsavel por essa mistura sdo os
movimentos de migragao entre os povos, pessoas vindas do Nordeste
para o Norte e vice-versa, por diversas razoes.

No que se refere a cultura culinaria nordestina implantada na
regidao Norte, mais especificamente em Araguaina, apontamos
como resultado desta pesquisa que pode ser compreendida no bojo
dos processos migratdrios, as caracteristicas culinarias regionais
representadas por meio dos temperos tipicos utilizados e no modo
de preparo das receitas, as quais podem ser mescladas (ou nado) as
caracteristicas locais.

O Chambari Araguainense tem essa representac¢ao da regionalidade
a qual pertence aquele que o prepara. Trazidos por meio dos
ingredientes, os sabores nos demonstram que sao muito mais do que
apenas a consumagao de uma receita, também nos apresentam uma
identidade propria, uma caracteristica que os diferenciam dos demais,
neste sentido, a diferenciacao do sabor.

Por meio dessa percepcao acerca da populagao imigrante do
estado do Tocantins, podemos analisar que, o estado assim como a
cidade de Araguaina, sao formados por pessoas oriundas de diversas
localidades. Esse fato é responsavel pela nossa caracteristica cultural,
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sendo reflexo dos processos de migracao no Tocantins, o que reflete
diretamente nos sabores do Chambari Araguainense.

Portanto, em relagdo as miscigenagdes que ocorrem a partir das
migracdes, concluimos que as diversas culturas e caracteristicas sociais
e fisicas, presentes no Brasil, incidem pelos processos de migragao
dos povos. Estes, gradativamente, irdao misturar suas origens,
experiéncias e vivéncias adquiridas ao longo da vida com as praticas
e costumes do novo local. Em razdo disso, poderd haver modificacdes
em determinados aspectos. Certas alteragdes nas praticas do seu
cotidiano, como por exemplo, a maneira de cozinhar, as caracteristicas
da culinaria local e regional, d3o a esses povos uma nova identidade,
caracteristica e significado, no entanto, conservando intimamente
suas origens culinarias regionais, o que discutiremos no proximo item
da pesquisa.

DO PREPARO DO CHAMBARI

Como ponto de partida da pesquisa frisamos que a pesquisa de
campo in locus foi iniciada no Mercado Municipal de Araguaina, em
um horario propicio ao acompanhamento dos cozinheiros, uma vez
que o fluxo de atendimento aos clientes era pequeno e o chambari
ainda estava, em sua maioria, sendo preparado. Este local comporta
varios boxes com a venda do chambari e outras comidas como, por
exemplo, a panelada e galinha caipira, o que nos possibilitou perceber
uma maior diversidade regional, cultural e culinaria.

Utilizando a entrevista como método de coleta de informacao para
a pesquisa, tivemos um didlogo com a participacao dos entrevistados,
buscando informacgdes que pudessem vir a fundamentar, na pratica,
a presenca das regionalidades. Conversamos com a Dona Maria,
cozinheira de chambari no mercado municipal, ela nos conta que veio
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ainda quando crianga, aproximadamente com 7 anos de idade
para Araguaina, mas, que sua regido de origem é o Nordeste, o
Maranhao.

O chambari, de todos os pratos disponiveis no seu box, é o
mais procurado, sendo que os horarios de maior procura sao pela
manha (proximo ao horario de almoc¢o) e durante a madrugada,
tendo em vista que o atendimento em seu box é 24 horas, no
intuito de atender a todos os publicos.

Ela afirma que o chambari, por ser um prato tipico de
Araguaina, é bastante apreciado e desperta o interesse nao
somente dos moradores da cidade, mas também, de pessoas
advindas de outros estados. Sequndo Dona Maria3 (Araguaina
mai. de 2018) "o pessoal vem de fora ‘pra’ comer o chambari” e
cita que pessoas de Goiadnia e Brasilia vém em busca do chambari
para conhecer, e para os que ja conhecem, saborear novamente
esse prato. Dona Maria (Araguaina mai. de 2018) ressalta que
até as pessoas que moram em Palmas, capital do Tocantins,
vém até Araguaina no intuito de comer o chambari, uma vez que
estes percebem que ha diversidade entre o chambari das duas
cidades, e na suafala, afirma que, “toda regido tem o seu sabor”.

Dona Maria nos conta que utiliza varios temperos no preparo
do chambari, dentre eles: sal, cebola, pimentdo, alho, cheiro
verde, entre outros.Quando é perguntado se ela utilizaotempero
do Tocantins ou do Maranhao, afirma que, apesar de ter vindo
do Maranhao ainda crianca, utiliza temperos caracteristicos da
sua regiao atual, o Tocantins, o que nos faz perceber a existéncia
dos vinculos desenvolvidos a partir da sua vivéncia com a cultura

3 Todas as entrevistas foram concedidas a Jodo Antonio Lima Soares em Araguaina
nos anos de 2018 e 2019.
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culinaria do estado do Tocantins, por meio do tempo em que esta nessa
regiao.

Portanto, percebemos a partir da conversa com a Dona Maria, que
ela desenvolveu as técnicas de preparo do chambari no Tocantins,
pois o0 modo em que ela descreve o uso dos temperos, afirmando
ser um tempero tocantinense, nos demonstrou que, apesar de ser
natural do Maranhdo, e que de certa forma tem essa regidao em si,
nao a caracteriza por meio da culinaria, antes introduz por meio dos
temperosacaracterizacaoregional daregidao que arecebeu, atocantinense.

Eliene é do Piaui, porém, foi trazida ainda bebé para o Tocantins,
com apenas 3 meses de vida. Ela nos fala um pouco sobre o seu
modo de preparo do chambari, o qual afirma ter aprendido com sua
mae. Ela vem preparando o chambari ao longo de 8 anos de trabalho
como cozinheira aos seus clientes no Mercado Municipal.

Em seu box, ela fornece o prato tipico aos seus clientes apenas
durante o dia, por conta da sua clientela fixa e do maior fluxo geral
nesses horarios, ndao atendendo durante a noite ou na madrugada
por uma questao de demanda. Sequndo a cozinheira Eliene, isso se
da por causa da estrutura do local, que nao favorece o fluxo até os
boxes mais afastados da area central da praga de alimentacao do mercado
municipal, tendo em vista que os clientes ao chegarem, em busca de uma
maior praticidade, se acomodam nas mesas mais proximas as entradas.

Quando questionada sobre quais os temperos que utiliza na sua receita,
ela nos diz que faz uso de alho, cebola, pimentdo e uma técnica ja utilizada
pela sua mae, com quem ela aprendeu a fazer o chambari, com muito
corante. Referente ao uso do corante na sua receita, Eliene (Araguaina
mai. de 2018) afirma: “me cresci sabendo que tinha que usar o corante”,
demonstrando que esse aprendizado vem desde a sua infancia, e que a

4 Corante é um tempero indigena feito com o Urucum.
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cultura culinaria da regido piauiense se mantém ateé os dias Eliene afirmou que, apds os festivais do chambari, desenvolvidos em
atuais por meio da sua receita. Araguaina, a procura por esse prato teve um indice de aumento relevante, pois,
com esses eventos, o chambari ganhou uma maior visibilidade e valoriza¢ao
quanto a sua identidade regional em Araguaina. Isto faz com que, cada vez
mais, o chambari tenha sua identidade reafirmada como comida tipica, sendo
considerada uma comida tipica regional araguainense.

Araguaina € uma cidade que comporta uma grande diversidade de sabores
de varias regides, os quais sdao representados pelos temperos e modo de
preparo da receita. Diante dessa variedade de sabores, também teremos uma
vasta diversidade quanto a clientela que vai até o mercado municipal em busca
do Chambari Araguainense.

A cozinheira Eliene afirma receber clientes de diversos estados e
regioes distintas, que vem até Araguaina, visitam o mercado municipal
e acabam indo até seu box afim de apreciar a comida mais famosa
da cidade. Nas palavras dela, Eliene (Araguaina mai. de 2018) afirma
que “vem gente de fora, e vem s6 pra comer o chambari”, ressaltando
ainda que, no seu box, vao muitos clientes advindos dos estados
do Piaui, Maranhdo, entre outros estados da regido Nordeste,
em busca do sabor da sua receita. Para ela, isso ocorre porque o
tempero e o sabor do prato tipico mudam de acordo com cada
regido, afirmando que essa diversidade da clientela corresponde a
diversidade de sabores.

Logo em seguida dialogamos com a Dona Beleza, uma senhora de 72 anos
que a 42 anos dedica sua vida a cozinha e ao comércio do chambari, dentre
outros pratos no Mercado Municipal de Araguaina, ela nos conta muito sobre
a sua trajetoria de vida e sua experiéncia adquirida ao longo de décadas. Dona
Beleza é maranhense e veio do sertdo do Nordeste para Araguaina no intuito

de ficar proximo de sua mae que ja morava aqui, uma vez que seu marido

Figura 3 — Preparando o chambari havia a deixado com seus filhos. Em busca de uma melhor situacao financeira,
Fonte: E. P. de Brito; J. A. L. Soares, 2019.
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encontrou no mercado municipal, como cozinheira, um meio de
sobrevivéncia e a oportunidade de criar seus filhos.

Ela nos conta que quando chegou ao mercado, a estrutura deste
era muito precaria e que as dificuldades para conseguir desenvolver
seu trabalho eram muito grandes. Nesse periodo era bem diferente
de agora, pois “cozinhava na minha casa e trazia num carrinho
feito de geladeira, empurrando e botava na calcada ali” (Araguaina
mai. de 2018), destacando as maiores dificuldades que enfrentou
durante anos. Em suas palavras, Dona Beleza (Araguaina mai. de
2018) afirma: “eu agradeco a Deus todos os dias por ter encontrado
esse negocio aqui”, ressaltando que antes “trabalhou muito tempo
lavando roupa pros outros, até surgir uma vaguinha aqui, e eu comecei
a trabalhar”. Ela nos diz que tem varios clientes que a procuram a
varios anos e que sempre optam pelo seu chambari, que tem como
diferencial aquele sabor maranhense, que foi trazido com ela na sua
migragao para Araguaina.

Quanto ao tempero que ela utiliza, Dona Beleza afirma ter
aprendido com sua mae, o que podemos considerar como uma
heranca que é passada de geracao em geracao. Ela diz que ja fazia o
chambari sem ter o intuito de vendé-lo, pois, sequndo Dona Beleza
(Araguaina mai. de 2018), “fui criada foi na ro¢a, trabalheinaroga até
casar” e sO apOs vir para a cidade de Araguaina iniciou seu trabalho
como cozinheira de chambari no mercado municipal.

Quando perguntado se acreditava que as regioes tém seu tempero
proprio, seu proprio sabor, ela nos afirma que sim, pois, segundo ela,
ao virem para Araguaina eles (os cozinheiros) também trouxeram seus
temperos de suas regides de origem. Como prova disso ela nos diz que
vao muitos maranhenses em seu box apreciar o sabor da sua regido.
Contudo, afirma receber também, clientes de Goiania, Sao Paulo,
que vao até seu box no intuito de saborear o sabor do seu chambari e
conhecer uma culinaria diferente da presente em sua regiao.
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Questionamos quais sao os horarios de maior procura do chambari
e, surpreendentemente, Dona Beleza (Araguaina mai. de 2018)
nos diz que, “aqui é tudo igual, meu irmao, aqui o povo procura de
dia, de noite, é direto” confirmando o fato de que ja virou tradi¢ao
os trabalhadores, ndao somente da construcgao civil, mas de todas as
areas, irem até o mercado para tomar seu “café da manha”. Em suas

palavras,

€ muita gente que vem sé comer chambari de manha cedo [...]
e aqui é todo mundo, as pessoas levantam cedo pra trabalhar
ja passa aqui, ja come o chambarizinho, pra passar o dia na rua
trabalhando, ai ja come o chambarizinho pra ficar forte (Dona
Beleza, Araguaina mai. de 2018).

Ainda sobre o fluxo de clientes que procuram pelo chambari,
Dona Beleza (Araguaina mai. de 2018) nos afirma que: “o chambari
é um prato tipico mesmo, se vocé ficar por aqui esses dias de shows,
festas assim noturnas, isso aqui lota, cabe nao, lotado, a procura é
grande pelo chambari.” As festas as quais Dona Beleza se refere sao,
principalmente, a Feira Agropecuaria, que traz como publico pessoas
de todo o Brasil, e que nesse periodo vao até o Mercado em busca do
tao famoso chambari.

No intuito de relacionarmos algumas informacdes com recortes
temporais distintos, utilizamos dados de uma entrevista também
realizada no Mercado Municipal da cidade de Araguaina. Contudo,
esta foi realizada no ano de 2017, em busca de informacdes acerca
do mesmo objeto de estudo, o chambari. Dentre os entrevistados,
dialogamos com a cozinheira Silvany, que no periodo da pesquisa tinha
22 anos. Ela nos contou que sempre acompanhou sua mae nas vendas
de chambari no mercado municipal, e que é um negdcio de familia.
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O box, do qual atualmente Silvany é proprietaria, pertenceu a
sua avo também cozinheira de chambari, que trabalhou durante
varios anos, e que, apos ficar impossibilitada de trabalhar por conta
de problemas de saude, passou a pertencer a sua mae, dando
continuidade aos trabalhos no mercado. Sua mae, juntamente com
sua avo, vieram do Maranhao e trouxeram com elas o tempero, que
é utilizado ateé hoje no chambari.

Quando perguntado com quem ela havia aprendido a fazer o
chambari, Silvany (Araguaina mar. de 2018) respondeu: “com minha
mae, ela também cozinhava aqui e eu vinha com ela pra ajudar, e
aprendi, igual ela com minha avd”, ressaltando que aprendeu na
pratica, vendo sua mae preparar o prato sem a necessidade de uma
receita por escrito. Referente a esse aprendizado culinario, para
Claval (2014), justifica-se porque a cozinha de décadas atras, periodo
que a maioria da populacdo sequer era alfabetizada, era passada
aos demais oralmente ou até mesmo sendo reproduzida a partir da
imitacdo daquele que o fazia. Portanto, essas receitas eram passadas
de geragcdo em geracdo, das avos e maes para as filhas e netas,
mantendo o seu sabor.

Silvany nos conta que, ainda crianga, comecou a cozinhar e ajudar
sua mae a comercializar tanto o chambari como outros pratos no
mercado municipal. Hoje ela é responsavel pela cozinha e pela venda
no seu box, e afirma ser bastante realizada por trabalhar com o que
realmente gosta. Ela nos contou também que chegou a trabalhar em
outras areas, porém, nao satisfeita, voltou a trabalhar como cozinheira
de chambari, e nos afirma que nao se arrependeu por ter feito essa
escolha.

Quando questionada sobre os temperos que ela utiliza na
preparacao do chambari, Silvany (Araguaina mai. de 2018) diz:
“ah, eu uso o tempero Arisco né, o caseiro mesmo” e complementa
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afirmando utilizar alho, pimentdo, cebola, temperos secos, alecrim
e mais os seus “segredos culinarios”, como caracteristica propria
de seu preparo. Contudo, nos afirma utilizar os mesmos temperos
que a sua avo usava, no intuito de manter o sabor da comida e, de
certa forma, a tradicao do tempero. Assim, varios clientes de sua avd
continuam comendo o chambari preparado hoje por ela, porque ela
manteve esse sabor que tanto os agrada.

O segundo ponto de vendas mais conhecido de Araguaina pela
comercializacdo de chambari é a vila chambari, na feirinha. Ha um
grande fluxo de clientes e, assim como no mercado municipal, uma
grande familiaridade quanto a relacdao vendedor e clientes. Isso
demonstra que os comerciantes desses locais pretendem obter bem
mais do que apenas a venda de seu produto, a amizade, a fidelizacao
e a satisfagdo de seus clientes. Esse espaco foi revitalizado em 2022
e na estrutura superior do prédio funciona a praca de alimentacao
com amplo espaco do comércio do chambari, buchada (panelada) e
da galinha caipira, pratos que atraem muitos consumidores e tem
se tornado um ponto de referéncia das madrugadas araguainenses
para refeicao.

Dentre as diversas bancas neste local, ressaltamos a banca de
chambari da Dona Dite. A cozinheira é natural de Goias, no entanto
seus pais vieram de Minas Gerais para Goias, ainda antes da divisao
do norte goiano, atual Tocantins. Portanto, a cultura culinaria
mineira trazida pelos seus pais se faz presente, adaptada a cultura
tocantinense.

Quando do primeiro momento da pesquisa em 2019, a Feirinha
estavaemconstrucdo, oque preservamos paraverasfalasdomomento.
Ao ser questionada sobre o fluxo de clientes nos ultimos tempos na
feirinha (2019), Dona Dite (Araguaina mai. de 2019) nos respondeu:
“rapaz aqui num ta essas coisas ndao” afirmando que essa queda ndo se
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deu necessariamente devido a revitalizacao da feirinha, mas sim em
decorréncia da diversidade de refeicdes comercializadas com valores
menores na cidade, ressaltando como motivo “que abriram muitos
restaurantes de cinco, muito mesmo, muito, muito [...] aqui a comida
é de qualidade, mas e a pessoa que ja ganha um salario, tem vez que
ganha quatrocentos reais, vai cacar o lugar mais barato, ne nao?!”
(Araguaina mai. de 2019).

A partir dessa fala podemos perceber que o alto indice de
desemprego e de trabalhos informais na cidade, principalmente
no ano de 2020 e 2021 com a pandemia da Covid-19, acabou por
influenciar nas vendas do comércio local, inclusive do chambari
(BRITO et al., 2022). Apesar do chambari ser um prato tipico da
cidade e muito consumido pela populagao mais humilde, em sua
maioria, vem a ser substituido por outras op¢des de alimentacao
em restaurantes na parte central da cidade, por terem um custo um
pouco menor em comparagao ao chambari.

Dona Dite vende em sua banca o chambari e varias outras comidas
caseiras, contudo nos afirma que o prato mais vendido é o chambari.
Os horarios de maior movimentagao da venda desse prato sao, de
acordo com Dona Dite (Araguaina mai. de 2019): “toda hora, mas de
madrugada é bem mais”, destacando “as pessoas vindo de festas, de
madrugada”.

Na preparagao do prato tipico chambari, Dona Dite (Araguaina
mai. de 2019) afirmou que utiliza apenas “sal e alho pisado e o
corante” e nos afirma que aprendeu com seus pais a utilizacao de
poucos temperos, uma vez que é tipica da culinaria mineira essa
caracteristica, diferentemente da regido Nordeste, que faz uso
de muitos temperos. Levando em consideracao a quantidade e os
tipos de temperos utilizados no preparo do chambari, temos, de
certa forma, uma caracterizagdo propria de cada regido, onde as
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regides nordestinas vém a ter “comidas fortes” devido a presenca de
bastante tempero e a regidao Sudeste apresenta menor quantidade
de condimentos na preparacao dos alimentos.

Vale ressaltar, que mesmo em outubro de 2022, com o pre¢o alto
da carne bovina, o chambari continua ainda sendo uma das carnes
mais consumidas na cidade de Araguaina com preco que varia de 15
a 20 reais o quilograma. De certa forma, o chambari ndo compdem
os cortes nobres da carne de exportacdo, € o uso da carne com
0ss0 mais acessivel as populagdes com poder aquisitivo baixo. Isso
demonstra que além da regionalidade contida nos temperos, ainda
ha uma questdo social, ao tratar de populagdes pobres migrantes
que se deslocaram em busca de terras e trabalho no norte de Goias,
Tocantins.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do que foi apresentado na realizacdo desta pesquisa, temos
como resultado a afirmagdo quanto as questdes que nortearam o
desenvolvimento do trabalho. O chambari é, certamente, um prato
tipico tocantinense que contém na sua esséncia regionalidades. Esse
prato representa as regionalidades do povo tocantinense, goiano,
maranhense, piauiense dentre outros estados que também produzem
o chambari. Essa representacdo pode ser vista por meio do modo de
preparo e os temperos que cada regido utiliza, o que caracteriza, para
cada regido, o seu proprio sabor.

A partir da analise feita por meio do chambari, trabalhamos com
uma possibilidade de analisar os processos migratdrios em Araguaina.
E no que se refere as influéncias dos processos migratorios, podemos
afirmar que ha total relacao desses com o chambari, seu sabor e as
regionalidades. Isso se comprova quando notamos os temperos
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utilizados na preparacao do chambari de cada regidao. Percebemos
a forte presenca de temperos oriundos da culindria nordestina que
sao mescladas ou nao a cozinhas de outras regides, presentes em
Araguaina.

Acerca dos cozinheiros nos pontos de vendas, vimos que a maioria
tem sua origem em outras regides. Estes vieram para Araguaina com
o proposito de obter melhor qualidade de vida, trabalho, estudos,
dentre outros. No entanto, ndo encontrando trabalho formal,
comecaram a cozinhar e comercializar comidas caseiras, dentre eles
o chambari, o mais vendido de todos. Essas pessoas encontraram na
venda de chambari a forma de se autossustentar. o
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