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O doce, como sempre, nunca 
faltou na mesa dos primeiros bra-
sileiros. Muitos deles criações dos 
primeiros moradores, que foram 
adaptados pelos “descobridores”. 
Muito mais, os vindos da Europa e 
também um pouco adaptados por 
aqui.

Muitos dos doces usados no pas-
sado, principalmente no tempo do 
Império, eram carregados de ovos, 
uma tradição que veio de Portugal. 
Conta-se que com o grande uso de 
claras, para a confecção de hóstias 
nos conventos portugueses, as ir-
mãs precisavam usar as gemas que 
sobravam. Nasceram daí os doces 
com muitos ovos. Os doces foram 
bastante usados com aspecto reli-
gioso, formando até mesmo nomes 
característicos, como papo-de-anjo, 
barrigas de freira etc. Ao mesmo 
tempo alguns ficaram com nomes 
mais sensuais, como espera-mari-
do, beijinhos, fatias do céu.

Com a crescente produção de 
frutas e até mesmo legumes, co-
meçaram a surgir os doces “mais 
brasileiros”, que se tornaram muito 
mais populares devido a facilidade 
de se fazer, e também para o apro-
veitamento dos produtos.

Relacionamos aqui algumas re-
ceitas mais curiosas e interessantes 
que nossos antepassados faziam no 
seu dia-a-dia.

GenGibirra
Usa-se gengibre amassada, fer-

vido em água com algumas cascas 
de lima de umbigo. Adoça com 
rapadura e acrescenta uma pitada 
de canela. Pode-se substituir a lima 
por casca de limão cravo.

CoCada oriGinal
Coco ralado cozido em melado de 

rapadura. Depois de pronto, des-
peja-se em tabuleiros de flanders, 
forrados com folhas de bananeiras 
e cortados em quadradinhos.

 Em 1859, o Jornal  Marmota 
Pernambucana publicava “A cocada 
é o doce do povo, é o doce patriótico 
e democrático”.

bolo de mandioCa mole
Massa de mandioca mole ou 

carimã, leite de coco, gema e clara 
de ovos, açúcar branco, sal, man-
teiga. Mistura-se tudo muito bem e 
peneira-se a massa, colocando em 
forma untada. Assa-se por quarenta 
minutos em forma untada de man-
teiga. O bolo tem que ficar com a 
casca mole e o interior ligado mas 
tenro por igual. 

baba de moça
No leite de dois cocos, coloca-

se uma libra de açúcar refinado 
e ferve-se até a calda ter chegado 
ao ponto de xarope. Deixa-se es-
friar, acrescentando nesta ocasião 
nove gemas de ovos bem batidos. 
Leva-se novamente ao fogo, ferve-
se, mexendo sempre durante dez 
minutos e pondo depois em xícaras 
ou potinhos. Polvilha-se com canela 
na hora de comer. 

(Era o doce usual na corte Impe-
rial, apreciado pela Princesa Isabel 
e José de Alencar)

manuê
Meio quilo de massa de mandio-

ca, sal, manteiga, açúcar moreno 
ou rapadura ralada, canela de 
coco sem água. Faz-se a massa e, 
separadamente, o leite de coco com 
açúcar e canela. Não leva água para 
não desonerar. Deixa-se serenar 
por uma noite. Na manhã seguinte 
mistura-se, coloque em forma e leve 
ao forno.

Manuê miúdo não dá gosto. Se 
ficar visguento, não prestou.

mãe benta
Faz-se com a goma de mandioca, 

farinha de trigo, sal, claras de ovos 
batidas fortemente, como pra sus-
piro, pondo-se então as gemas com 
bastante açúcar branco ou moreno, 

Como era doce
a vida de nossos
antepassados

conforme o gosto. Juntam as fari-
nhas com as claras e gemas bati-
das, misturando-se bem até atingir 
ponto de massa espessa. Põe-se um 
copo de leite de coco puro, leva-se 
ao forno quente, pondo-se em for-
minhas untadas de manteiga. Fica 
com uma consistência de broa.

espera marido
2 litros de leite; 3 copos de açú-

car, 2 claras e 4 gemas e canela.
Misture o açúcar no leite e bata 

bem. Bata as claras em neve, junte 
as gemas e bata mais um pouco. 
Coloque os ovos batidos, no leite e 
leve ao fogo brando até engrossar, 
sem mexer. Tire do fogo, deixe es-
friar e sirva salpicando um pouco 
de canela por cima.

doCe de limão Zamboa
6 limões zamboa e 2 kg de rapa-

dura moída.
Rale a casca do limão e coloque 

num saco branco. Lave bem, até sair 
o limbo. Coloque no fogo e adicione 
uma colher de sal, deixando ferver 
bem. Retire e escorra no saco bran-
co. Passe em água e vá espremendo 
até tirar o amargo. Numa panela 
grande e grossa, coloque a rapadura 
moída com um pouquinho de água 
e faça um melado. Coloque então a 
massa do limão e deixe apurar bem, 
até engrossar a calda.

doCe de mandioCa
2 kg de mandioca e 2 rapadu-

ras.
Rale a mandioca crua passando 

numa peneira. Coloque a massa 
num pano branco em forma de saco 
e lave em água corrente até sair todo 
o leite (polvilho). Coloque a massa 
na vasilha, passe uma água morna 
e torça no pano. Coloque as rapadu-
ras numa panela grossa, um copo 
de água e faça uma calda. Coloque 
então a massa da mandioca e mexa 
bem por uns dez minutos. Retire 
do fogo e coloque em uma travessa 
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O sal era muito pouco usado nas 
comidas dos índios, mas com a che-
gada dos descobridores tornou-se 
condimento usual. Com ele novos 
pratos, o qual destacamos alguns.

moquéCa
É originária dos índios. Os pei-

xes miúdos eram embrulhados em 
folhas de árvores (bananeiras ou 
palmeiras) e colocadas em baixo 
do braseiro, ficavam cozidos ou as-
sados em pouco tempo. Era seco, 
pois o molho entrou depois, feito 
de azeite de dendê, leite de coco e 
temperos.

moquéCa de peixe
1 kg de peixes pequenos e carnu-

dos, cinco galhos de coentro, uma 
cebola, um pouco de pimenta, dois 
tomates, sal a gosto, um limão e 1 
xícara de azeite de dendê.  Limpa-se 
os peixes, tirando toda a espinha. 
Coloque numa bacia, com o toma-
te, o limão, a cebola, o coentro e a 
pimenta. Deixe descansar por duas 
horas. Numa panela grande, leve ao 
fogo, adicionando um pouco de água 
e o azeite de dendê. Tampe e deixe 
cozinhar em fogo forte, podendo ser 
adicionado mais azeite a gosto.

CasCudo ensopado
5 cascudos, 1 litro d’água, 1/2 

copo de pinga, pimenta, cravo-da-

índia, salsa, raiz de aipo, 12 tomates 
e 1 colher de farinha de trigo. 

Coloca-se o cascudo sobre bra-
sas ou em uma chapa. A carne solta 
da casca para facilitar a retirada. 
Faz-se um molho com os ingredien-
tes (menos o tomate e a farinha de 
trigo) e coloca-se na carne dos pei-
xes. Ferva por 15 minutos. Retire, 
coloque numa bandeja e reserve o 
caldo. Faça um molho com os toma-
tes picadinhos, a colher de farinha 
de trigo e o caldo do peixe. Deixe 
ferver e coloque sobre os peixes, 
servindo quente. 

Caldo de moCotó
Escalde em água quente uma 

“mão” ou “pé” de vaca. Depois 
de raspados e tirados os cascos, 
corte-a em pedaços por todas as 
juntas. Ponha estes sobre o fogo 
com algumas peles de toucinho, sal, 
pimenta, salsa, louro e deixe ferver 
em fogo alto, durante seis horas. 
Tire então os pedaços de mocotó e 
as peles, deixando o caldo engros-
sar. Quando estiver quase no ponto, 
coloque uma colher de mostarda e 
um pouco de vinagre ou caldo de 
limão e sirva.

Chouriço
Duas tigelas de sangue de porco, 

2 tigelas de farinha de mandioca 
pisada e peneirada, melado de seis 

rapaduras, 2 quilos 
de banha derreti-
da, 2 colherinhas 
de pimenta, 2 de 
canela em pó, 2 
de erva-doce, 2 de 
cravo, um peda-
cinho de gengibre 
e uma xícara de 
castanhas piladas. 
Pisam-se os tempe-

ros e peneira-se e mistura-se tudo 
com a farinha e o sangue. Leva-se 
ao fogo com uma porção de calda de 
cozinhar. Depois dos temperos cozi-
dos na calda, vai-se pondo uma vez 
a calda, outra vez a banha. Quando 
estiver quase cozido, põe-se leite de 
1 coco. Quan-
do estiver sol-
tando a banha, 
está cozido. De-
pois que estiver 
pronto, cobre-se 
com castanhas 
a m a s s a d a s . 
(Gilberto Freire-
1939)

sarapatel 
É f e i t o  de 

miúdos de por-
co ou carneiro 
cortados miu-
dinhos, pondo 
vinagre, extrato 
de tomate, pi-
mentão, tomate 
fresco, folhas de 
hortelã, coentro 
verde, cebola e 
sal. Deixe demo-
rar nos temperos 
por meia hora e 
coloque no fogo 
para amolecer. 
Adicione então 
uma colher de 
manteiga, meia 
xícara de leite de 
vaca com uma 
colher de maise-
na para engrossar. Sirva com arroz 
solto ou farinha de mandioca fina.

Sabores se misturaram durante os séculos
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Lá no fundo
do mercado 
tem farinheiros 

Para quem acha que Jacareí já 
esqueceu um pouco de suas raizes, 
está muito enganado. Basta procu-
rar um pouquinho só e vai encon-
trar, bem no centro da  cidade, os 
últimos persistentes da produção 
rural autêntica.

É preciso andar até o fundo do 
Mercado Municipal para encontrar 
alguns, bem poucos é claro, colo-
cando seus produtos à venda. Em 
pequenas bancas, espremidos pelo 
comércio geral do mercado, podem-
se encontrar rapaduras, taiadas, 

frutas, verduras, 
sabão de sebo e 
as saborosas e au-
tênticas farinhas 
de mandioca tor-
rada na roça.

Seu Cântídio 
Soares Santos, 
mora no seu Sítio 
Santo Antonio, no 
Bairro do Parateí 
do Meio. Lá, ele 
conserva em uso 
constante a roda 
de ralar, a prensa, 
o tipiti e  o for-
no de cobre, onde 
continua fazendo 
a boa farinha de 

mandioca. Todo final de semana 
ele marca ponto em sua banqui-
nha, onde tem clientes fixos que 
procuram o produto. Apesar de ter 
uma venda garantida, reclama que 
os consumidores estão correndo do 
produto, devido ao preço. Como é 
um produto artesanal, seu custo é 
maior do que as farinhas industria-
lizadas.  Cantidio diz que para fazer 
uma boa farinha tem que ter mão. 
O segredo é o fogo ter um ponto 
certo. “ Muito fogo, embola, pouco 
fogo, não torra certo” afirma ele. 
Completa dizendo que a profissão 
pode acabar, pois ninguém mais 
quer trabalhar com isso.

José Machado, de 72 anos, tam-
bém é do Parateí do Meio e fica na 
outra ponta das banquinhas. Vende 
sua farinha todas as sextas e sába-
dos. Para ele “farinha de supermer-
cado não presta, porque é retirada 
todo o polvilho, deixando sem gos-
to”. Completa afirmando que a boa 
farinha de mandioca tem que “ ter 
poeira”. Explicando: a farinha feita 
na roça, geralmente não tem a reti-
rada do polvilho que se transforma 
em pó fino, junto com os grãos da 
farinha, formando assim a “poeira” 
que dá mais liga ao produto e, é 

lógico, proporcionando mais sabor 
aos pratos em que é colocado.

D. Geralda Moraes Neto, de 55 
anos, faz sua farinha no bairro São 
Sebastião. Além disso, gosta ainda 
de fazer rapaduras, taiadas, paçoca 
de pilão, como sua mãe ensinou. 
Faz uma tachada de rapadura, 
pois a venda é muito pouca. Mesmo 
assim, gosta do que faz, mas acha 
também difícil que essa profissão 
continue. “ É um trabalho bruto de 
aguentar, por isso ninguém  quer 
fazer”, conclui ela.
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