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Brasilia, 19 de novembro de 2010.

Nota Técnica n® 22/2010

A St* Claudia Marina Vasques
Coordenadora de Registro — CGIR/DPI/Iphan

Assunto: Processo n” 01450.014958/2010-22 - Pedido de Registro do Oficio de
Tacacazeira na Regidao Norte.

Senhora Coordenadora,

A presente Nota Técnica trata da proposta de registro do Oficio de Tacacazeira na
Regido Notte, encaminhada pelo Centro Nacional de Folclore e Cultura Popular - CNFCP,
com o apoio da Superintendéncia do Iphan no Para. Constam do processo as anuéncias das
“detentoras dos saberes relacionados ao Oficio das Tacacazeiras (...) e demais interessados” do

Para, Amapa e Acre.

Acompanham o pedido: Dossié Iphan — O Oficio de Tacacazeira na Regiio Norte,
INRC do Oficio de Tacacazeira, CD-Rom do inventario e Video de 16 minutos sobre o
mesmo oficio.

1) Contextualizagio

O estudo sobre o oficio das tacacazeiras foi um dos desdobramentos do projeto Celebragies

¢ Saberes da Cnltura Popular, desenvolvido pelo CNFCP e pela Associacio de Amigos do Museu
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de Folclore Edison Carneiro. O projeto, desenvolvido entre 2001 e 20006, tinha como objetivo
a produgiao de conhecimento sobre as possibilidades, o alcance e a eficicia do Decreto
3.551/00, que instituiu o Registro de Bens Culturais de Natureza Imaterial. O projeto
estruturava-se em diversas linhas de pesquisa, dentre as quais estava o inventirio dos modos de
fazer farinha de mandioca, o qual exigiu limitar o universo a ser abordado, permitindo, dessa
forma, um estudo denso e a reflexio sobre os sistemas agricolas e culindrios relativos aquele
tubérculo. O oficio das tacacazeiras foi escolhido, assim como outros bens, para trabalhar essa
temadtica, tendo em vista que envolve saberes relacionados is técnicas de processamento da
mandioca para obtencao dos ingredientes necessarios a produgdo e ao consumo do tacaci. O
estudo foi estimulado pelo interesse das proprias tacacazeiras em discutir a possibilidade de
encaminhar um pedido de registro de seu oficio ao Iphan.

Segundo a documentagio encaminhada, apés a conclusio do inventario realizado na cidade
de Belém - PA, as informacdes relativas ao oficio de tacacazeira foram complementadas,
procurando fornecer uma visio da extensio territorial dessa pratica cultural, os fundamentos

comuns, suas variagoes e especificidades locais.
2) Do bem proposto para tegistro

Parte integrante do sistema culinirio da mandioca, o tacaci é uma forte referéncia cultural
da Regiao Norte. Relatos de viajantes mostram que esta iguaria ji era consumida pelas
populagdes indigenas desde, pelo menos, o século XVIII, e difundiu-se em meio a continuos e
Intensos contatos interétnicos entre indios, colonizadores e escravos africanos que se
estabeleceram ao longo do tertitério amazénico em diferentes épocas.

Associadas a isso, encontramos as frentes que se abriram na regiio para a exploracio da
borracha, para o extrativismo da castanha, das peles e da madeira, etc., ¢ que causaram
migragio populacional entre as dreas de floresta, ribeirinhas, rurais e urbanas. O crescimento
das cidades e o processo de industrializacio trouxeram problemas sociais e o impacto
ambiental que a regido vem sofrendo, mas “nio apagaram, necessariamente, praticas e habitos
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culturais profundamente arraigados™".

' Dossié Iphan — O Oficio de Tacacazeira na Regido Norte.



Diterentemente de outros pratos tipicos regionais, o tacaca ocupa “lugar central nos
sistemas de relagdes sociais e de significados coletivamente compartilhados”.? Dentro desse
contexto, o oficio das tacacazciras possui grande importincia e é capaz de fomentar nos
habitantes das cidades amazonicas o sentimento de pertencimento a uma cultura, a2 um grupo e

a uma regiao, percebendo suas identidades sociais e culturais.

Como ¢ sabido, 2 mandioca ocupa “lugar central na sociedade brasileira, em torno da qual
se articula um conjunto de pritcas, relagdes sociais, cosmologias e representacdes
simbdlicas™. Possui variedades conhecidas como mansa ou doce, e brava ou toxica. Seu
cultivo e transformacio em alimento exigem cuidados ¢ saberes especificos, compartilhados
pelos grupos sociais que a produzem.

O processamento da mandioca dita brava, ou uma de suas formas de processamento,
resulta em dois dos ingredientes do tacaca: a goma e o tucupi. Estes sio cuidadosamente
preparados pelas tacacazeiras, detentoras dos conhecimentos sobre as diversas etapas e
processos. Ha déniid’ envolvida no preparo, ou seja, aquilo que “permanece e da sentdo aos
sistemas culinarios, garantindo sua continuidade no tempo e sua integridade no espago”. Os
sistemas culindrios se constituem de “elementos interdependentes, como os processos de
obtencio, selegio e preparagdo dos alimentos, saberes culindrios, modos de apresentar, servir e
consumir (...

Atrelado a este conceito, para a transformagao da mandioca brava em alimento, ela precisa
passar por um longo processo de extracio do icido cianidrico, um veneno que pode causar a
morte de quem o consome. Todo o processo de retirada desse veneno é um saber relacionado
ao oficio de tacacazeira assim como as demais etapas: prensagem da mandioca descascada e
ralada no tipiti ou na peneira (instrumentos adquiridos dos artesdos locais) para a extracao do
liquido conhecido como manipucira que, posto de repouso para fermentar, se separa em goma,
agua e tucupi os quais serdo, ainda, cozidos e temperados até que se tornem aptos para o
consumo.

As diversas panelas, tabuleiros e vasilhas com os ingredientes para a elaboracio do

tacacd sdo levados para o ponto de venda através de transporte préprio ou contratado. A goma

* Idem

¥ Idem

* Nome dado pelas proprias tacacazeiras ao modo de preparo do tacaca, ao saber que elas detém.
* Dossié Iphan — O Oficio de Tacacazeira na Regido Norte
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€ o tucupi, ji temperados, permanecem em constante aquecimento. O /om do tacaci é dadd
pela tacacazeira: o jambu, o camardo seco, a pimenta de cheiro ¢ demais temperos, sio
preparados ¢ adicionados a mistura de goma e tucupi de forma a manter um padrio de sabor
para a fiel clientela.

Para servir o tacacd ¢ udlizada necessariamente uma cuia, recipiente feito do fruto da
cuieira, cuja producio ¢ uma advidade associada i da tacacazeira (da qual também sera
encaminhado, em breve, pedido de registro). O tacacd s6 pode ser servido ¢ saboreado na cuia,
ele ndo ¢ comido nem bebido, mas tomado com o auxilio de um palitinho para pingar o
camarao e o jambu, uma planta muito comum na regido que ¢ previamente limpa e cozida, de
gosto forte e que prové certa dorméncia na boca quando consumida.

A ritualistica entorno do tacaca ¢ algo bastante ressaltado pelos seus consumidores e
pela populagio em geral. O preparo de seus ingredientes, a montagem dos mesmos na cuia, o
horario e a forma de ser saboreado, caracterizam nio apenas um alimento, mas todo um
sistema cujo eixo de movimento ¢ a atividade da tacacazeira.

As tacacazeiras véem o seu oficio de forma diferenciada das demais vendas de rua tendo
em vista que, junto ao tacacd, possuem esse lugar privilegiado dentro do imagindrio (narrativas
diversas, poemas e letras de musica, ex-votos oferecidos a Nossa Senhora de Nazaré por
ocasiao do Cirio) e da consciéncia individual e coletiva da populagio nortista.

As tacacazeiras de hoje aprenderam seu oficio com suas mies, avos e outras tacacazeiras.
Muiras delas vieram de areas rurais e encontraram no tacacd seu meio de trabalho no espaco
urbano. Ser tacacazeira é uma profissio de rua, diferenciada das cozinheiras que fazem tacaci
no interior das residéncias. O fazer tacacd organiza suas vidas, adentrando universos “privados
e publicos, dominios pessoais e profissionais™, ao tempo em que cumprem o papel de
transmitir seu conhecimento para as geracoes mais novas, sio também um eixo importante da
cconomia, dando oportunidade de trabalho a pessoas que se ocupam da producio e da venda
de ingredientes e instrumentos por elas utilizados.

As barracas das tacacazeiras fazem parte da paisagem urbana das cidades da Regido Norte.
Podem ser encontradas em diversos locais como mercados, feiras, esquinas de bairros nobres e
populares. Apesar de venderem outros tipos de alimento como vatapa, manicoba, caruru, bolo

de mandioca, etc., ¢ o tacaca que di nome ao seu oficio.
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No horirio especialmente dedicado a degustacio dessa iguaria, por volta das cinco horas
da tarde, entre o dia e a noite, as pessoas se retinem entorno das barracas, numa forma de
reafirmacio das relagdes sociais ¢ dos vinculos afetivos, um pretexto para os encontros
pessoais. As barracas das tacacazeiras também sio clementos fundamentais dos testejos

juninos dedicados a Sio Pedro, Santo Antonio, Sio Jodo.

A atual situagio das tacacazeiras é relativamente estavel, nio havendo ameacas a
transmissibilidade de seus saberes. A crescente e variada oferta de barracas de comida e de
estabelecimentos formais geram algum risco das tacacazeiras se apagarem frente a estes pontos,
porém, como vimos, quem busca uma barraca de tacacd, esta atrds de algo mais do que apenas
saciar a fome.

Os problemas priticos enfrentados pelas tacacazeiras giram entorno de seis pontos
apontados pela pesquisa:

® Disposicio de dgua encanada para suas barracas, aspecto de dificil resolugao em
funcdo da prépria natureza da atividade e da auséncia de politicas publicas para o
setor;

* Instabilidade de seu ponto de venda devido is politicas publicas de ocupacio do
espaco urbano;

® Variacio nos precos dos ingredientes, impossibilitando melhores resultados
financeiros;

® Necessidade de distinguir com maior clareza sua atividade e seus produtos dos
demais tipos de comida de rua através de uma melhor sinalizacio da barraca de
tacaca;

® Duvidas quanto a perdnéncia de projetos apresentados por diferentes drgios e
entidades, como o Sebrae/PA e Secretarias Municipais, envolvendo normatizacio
de processos, principalmente com relagio a qualidade, higiene e uso de trajes
particulares, concebidos a partir de padroes culturais as vezes estranhos ao grupo.

* A Instrugio Normativa 001/2008, da Secretaria de Estado de Agricultura do Para,
que estabelece uma regulamentagio técnica ao criar o “Padrio de Identidade e
Qualidade do Tucupi” para sua comercializacio, tem sido questionada pelas

tacacazeiras por intervir invasivamente no sistema culinirio do tacaca.
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A necessidade de se organizarem em classe tem sido sentida pelas tacacazeiras, para que

possam participar da formulacio e implementacio desses projetos de forma ativa.
3) Consideragdes Finais

Tendo como referéncias as recorrentes discussdes a respeito de comidas e sistemas
culindrios, o lugar da atividade de tacacazeira se vislumbra de forma bastante clara enquanto
centro de onde irradiam processo, atividades e relacoes interpessoais. Os sistemas culinrios
associados 2 mandioca vém sendo objeto de estudo ha alguns anos no DPI. No presente caso,
o sistema culindrio se apresenta encabecado ¢ posto em movimento por uma atividade
feminina relacionada a um prato, uma comida, e que traz consigo clementos da histéra e da
identidade da regiio onde se manifesta.

Dessa forma, e a partir das informacées encaminhadas, sugerimos a continuidade do
processo de registro, informando que o material encaminhado ¢ suficiente para o
entendimento do bem cultural em questdo. Possiveis necessidades de ajustes poderio ser
detalhados posteriormente e apés a avaliacio de outras instincias deste DPL As necessidades e
possibilidades de complementacio, deverio ser discutidas junto ao Centro Nacional de
Folclore e Cultura Popular, responsivel pela pesquisa, que poderi nos auxiliar na

complementacio das informacées junto também 4 equipe de esquisa.
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E o que submetemos i consideracio superior.
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Luciana Borges Luz
at. SIAPE 2591102
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