
O Brasil é o terceiro maior produtor 
mundial de milho, atrás de Estados 
Unidos e China. Segundo os dados 
do acompanhamento da safra de 
grãos, de dezembro de 2018, feito 
pela Companhia Nacional de Abas-
tecimento (Conab), Rio Grande do 
Sul, Minas Gerais, Paraná, São Pau-
lo e Goiás são os maiores produto-
res brasileiros. A história do milho 
nessas regiões, no entanto, é bem 
mais antiga. Juntamente com Mato 
Grosso do Sul, Santa Catarina, parte 
do Rio de Janeiro e Espírito Santo 
esses estados compõem a Paulistâ-
nia, território onde o milho era a 
base de uma cozinha rica e diversa, a 
culinária caipira. 
“Vários produtos eram obtidos do 
milho-verde recém-colhido, tanto 
na dieta indígena, quanto na caipi-
ra. Desta restaram o curau, a pamo-
nha, o bolo de milho e os mingaus. 
É o milho seco, entretanto, que se 
constituiu em matéria-prima de 
maior importância histórica, seja 
porque esteve associado à conquis-
ta do sertão, seja porque é dele que 
derivam os principais elementos 
da dieta caipira”, afirmam Carlos 
Alberto Dória e Marcelo Corrêa 
Bastos no livro A culinária caipira 
da Paulistânia (Três Estrelas, 2018). 
“Entendo a cozinha caipira como 
aquela produzida primordialmente 
como atividade de subsistência, em 
pequenas propriedades, chamadas 
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‘sítios’, que gravitam em torno da 
cultura do milho e dos seus deriva-
dos, além de espécies nativas de le-
gumes como abóbora, feijão, amen-
doim, que mostra, ainda, agregados 
o chiqueiro, o galinheiro, o pomar, 
a horta”, explica Dória.
Nativo da América Central, abati era 
como o milho era conhecido entre os 
tupis-guaranis. “Ele ocupava um pa-
pel central na vida desses povos. Seu 
poder germinativo, aliado à rapidez 
e à facilidade do cultivo, fez com que 
ele se adequasse perfeitamente ao 
ideal de vida nômade dessas comu-
nidades”, afirma Rafaela Basso, his-
toriadora que desenvolve pesquisa 

sobre alimentação dos paulistas no 
Instituto de Filosofia e Ciências Hu-
manas da Universidade Estadual de 
Campinas (IFCH Unicamp). Essas 
características também viabilizaram 
as viagens bandeirantes para os ser-
tões brasileiros. “O milho garantiu a 
sobrevivência e a melhor adaptação 
dos europeus – cuja cultura estava 
alicerçada no trigo – às adversidades 
e possibilidades proporcionadas pelo 
meio que encontram aqui”, comple-
menta. No caso dos bandeirantes, 
ela menciona ainda a facilidade de 
transportar os grãos sem que eles se 
estragassem. As expedições sertanis-
tas só puderam acontecer porque pe-
quenos grupos de colonos viajavam 
antes e faziam roças de milho que 
antecipavam o comboio. 

Complexo do milho Com o tempo es-
sas roças deram origem a povoados. 
“Muitos desses colonos acabaram 
por se fixar nas rotas para os distri-
tos mineratórios onde, juntamente 
com o milho, cultivavam e vendiam 
outros produtos como feijão, carne 
de porco e de galinha”, explica Bas-
so. Além das vantagens no cultivo, 
o milho também proporcionava 
uma grande variedade de receitas, 
mesmo em uma cozinha rústica, 
característica de um tipo de vida iti-
nerante, como era a desses viajantes. 
Sal e açúcar, por exemplo, eram in-
gredientes caros, aos quais só os mais 
ricos tinham acesso. 
Um alimento derivado do milho, 
que se tornou fundamental na con-
formação da culinária caipira, foi 
a farinha de milho. E, aqui, é im-
portante notar que a introdução do 
monjolo nos sítios paulistas pelos 
portugueses possibilitou aumentar e 
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disseminar sua produção e uso. Con-
forme explica Basso, os indígenas já 
produziam farinha, mas utilizavam 
o pilão manual cavado em troncos 
de árvores. O monjolo, movido a 
água ou com tração animal, facilitou 
o trabalho e fez da farinha de flocos 
amarelos e do fubá matérias-primas 
de pratos icônicos da culinária cai-
pira como bolos, pães, virados, pa-
çocas, mingaus e bebidas. “A contri-
buição do uso dessas farinhas para a 
colonização brasileira é inestimável, 
sem contar que ambas tinham a fun-
ção de alimentar o grande número 
de escravos, cujo trabalho era a base 
de toda a economia colonial”, afir-
mou Basso.

Mineirização A despeito da impor-
tância do milho no processo de co-
lonização brasileiro, essa memória 
não permaneceu como elemento 
da cultura gastronômica brasileira 
ou mesmo dos paulistas. Confor-
me explica Basso, ao mesmo tempo 
em que o milho tem importância 
fundamental como fonte alimen-
tar dos homens da Colônia, ele 
também servia para alimentar os 
animais. “Isso dava um significado 
secundário e pejorativo para essa 
planta. Não é à toa que mandioca 
– outra planta nativa das Améri-
cas – foi escolhida por muitos chefs 
como símbolo da gastronomia bra-
sileira”, explica a historiadora.
Para Dória e Bastos, a existência 
da cultura caipira é mais ideoló-
gica ou imaginária do que real, já 
que nenhuma comunidade da an-
tiga Paulistânia vive hoje comen-
do exclusivamente aquela cozinha 
que se construiu entre os homens 
pobres ao longo dos séculos. “Essa 

sociedade e essa cultura são vistas, 
em especial a partir dos anos 1950, 
majoritariamente como rurais, em 
oposição ao dinamismo urbano que 
surgia; atrasadas, em oposição à cul-
tura moderna que se americanizava. 
E indesejadas, sob qualquer ponto 
de vista”, dizem. Por isso sua cozinha 
foi como que soterrada pela comida 
industrializada, pelos hábitos dos 
imigrantes europeus e “pelo solene 
desprezo que o Brasil moderno de-
vota ao seu passado indígena”. Ain-
da de acordo com eles, boa parte dos 
pratos caipiras são conhecidos hoje 
como parte da cozinha mineira, algo 
que eles chamam de mineirização da 
cozinha caipira. “No fim das contas, 
não existe diferença notável entre a 
cozinha mineira e a tradicional pau-
lista, a ponto de justificar uma classi-
ficação distinta. O que parece existir 
são atitudes diferentes dos mineiros 
e paulistas diante da culinária caipi-
ra”, acreditam os autores.

Resistências Uma cozinha à base 
de milho, no entanto, não é algo do 
passado. No Vale do Paranapanema, 
interior de São Paulo, o milho ain-
da é um elemento central na cultura 
culinária, presente no cotidiano e nas 
festas comunitárias. A pesquisadora 
da Agência Paulista de Tecnologia 
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dos Agronegócios (Apta), Cristina 
Fachini, identificou diversos pra-
tos à base de milho verde e farinha 
de milho. A lista de receitas que ela 
recolheu é grande:  paçoca de carne 
feita no pilão, encapotado, bolinho 
frito de farinha de milho, cardito de 
ovo, cabeça de porco “moqueada”, 
quirela de milho com costelinha de 
porco e o rojão. “A farinha de milho 
é um ingrediente ainda muito pre-
sente aqui na região o que faz com 
que ainda exista muitos monjolos 
ativos ou pequenas fábricas de fari-
nha rudimentares”, conta.
Para evidenciar essas práticas tradi-
cionais de produção e uso culinário 
do alimento, Fachini está organizan-
do um roteiro turístico do milho. O 
projeto foi contemplado pelo Pro-
grama de Ação Cultural (Proac). “O 
turista poderá saborear essas receitas 
e ainda conhecer o modo de vida 
rural que inclui as festas do milho, 
danças tradicionais e práticas como 
a fabricação de peneiras e cestos de 
palha, uma herança indígena”, con-
tou Fachini.
Segundo ela, ainda permanece nes-
sas localidades formas de colabo-
ração que envolvem a participação 
voluntária de mais de 200 pessoas 
para colheita do milho que será utili-
zado na confecção de produtos para 
as festas, em geral organizadas pela 
Igreja Católica. “Na Festa do Mi-
lho Verde de Ribeirão Grande, por 
exemplo, voluntários plantam o mi-
lho em um terreno cedido para esse 
fim. As sementes de milho criolo, 
próprio para pamonha, também são 
doadas”, conta.  Cada festa consome 
de sete a 19 toneladas de milho verde 
para a produção dos pratos típicos: 
pamonha doce e salgada, bolo de 
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milho, curau doce, mingau de mi-
lho com frango, quirera com coste-
la defumada, suco de milho verde, 
milho cozido, bolinho pingado de 
milho verde, pamonha na chapa e o 
bolinho de frango. 
Na tradição culinária da região tam-
bém ocorre nítida separação dos 
pratos preparados com a farinha 
de milho daqueles à base de milho 
verde. “O milho verde é vendido 
nas festas devido à sazonalidade e à 
curta duração do produto em ponto 
de verde. Também está associado às 
celebrações, às colheitas, à comen-
salidade, às reuniões familiares. Já a 
farinha de milho, que pode ser ar-
mazenada, faz parte do cotidiano, é 
a companheira do trabalho na roça e 
da vida prática. É o ingrediente que 
dá sustância aos demais pratos, que 
engrossa o caldo, que dá corpo”, ex-
plica Fachini. 
Para ela, o roteiro turístico e gastro-
nômico do milho é uma possibili-
dade de valorizar  um modo de vida 
marcado por um calendário anual 
que associa fluxos de vida, perío-
dos de colheita, semeadura e cele-
brações. Ao caminhar pelas ruas de 
Ribeirão Grande durante a semana 
santa, por exemplo, pode-se sentir 
o cheiro dos biscoitos de polvilho 
com farinha de milho assados na fo-
lha de bananeira. “Um roteiro gas-
tronômico do milho traz a possibi-
lidade de criar uma narrativa dessas 
práticas, de forma a proporcionar 
ao turista uma experiência sobre as 
formas de produção e de vida que 
ainda hoje resistem e são praticadas 
até mesmo no meio urbano dessa 
região”, acredita a pesquisadora.

Patricia Mariuzzo

L ivros

Com crise 
no mercado 
editorial, 
e‑book começa 
a ganhar espaço 

O livro eletrônico Não tá sopa: sam‑
bas e sambistas no Rio de Janeiro, de 
1890 a 1930 (Editora da Unicamp, 
2015), de Maria Clementina 
Pereira Cunha, descreve a ascensão 
do grupo musical Os Oito Batutas, 
no início do século XX. É um livro 
para ler, mas também para ouvir já 
que ainda resgata algumas das raras 
gravações do início da indústria 
fonográfica no país. Mesmo em 
meio a chiados e estalos do registro 
original, fica evidente o virtuosis-
mo de composições como Urubu – 
até hoje um clássico do choro. 
Mesmo que o livro digital conte com 
mais atrativos que o impresso e tenha 
potencial para alcançar outras audi-
ências, o mercado ainda é de nicho. 
Segundo o primeiro Censo do Livro 
Digital, lançado em 2017, os e‑books 
correspondem a apenas 1,09 % do 
faturamento total das editoras. Das 
794 editoras brasileiras analisadas, 
apenas 294 produzem e comercia-
lizam conteúdos digitais. Em 2016, 
período analisado pelo estudo rea-
lizado pela Fundação Instituto de 
Pesquisas Econômicas (Fipe), o 
comércio de e‑books movimentou 
R$ 42,5 milhões. Um valor nada 
desprezível, mas pálido em compa-

ração com os R$ 3,8 bilhões arreca-
dados na venda de cópias físicas no 
mesmo período. “De fato, há um 
crescimento muito lento no merca-
do dos livros digitais no Brasil. Mas 
isso se dá pelo fato de que uma boa 
parte das editoras não conhece direi-
to o que é o formato e, o pior, temem 
que a nova mídia possa atrapalhar o 
modelo de negócios a que já estão 
acostumados”, avalia José Fernando 
Tavares, proprietário da Booknando 
Livros e especialista em produção e 
acessibilidade em livros digitais. 
Segundo ele, ainda não há uma per-
cepção clara de que o digital é uma 
plataforma diferente do impresso, 
com uma outra lógica de produ-
ção e distribuição. “A atual crise do 
mercado editorial não estimulou o 
investimento em novas alternativas 
de negócio, mas engessou o setor a 
só apostar no que dá mais retorno, 
que é o impresso”, aponta.

Crise O mercado editorial brasilei-
ro realmente tem motivos para se 
preocupar. Em  2018, afundadas 
em dívidas, duas gigantes do setor 
no Brasil, a Livraria Cultura e a 
Saraiva fecharam diversas lojas. A 
crise no setor livreiro também teve 
impacto nas editoras universitárias. 
Um estudo realizado pela Associação 
Brasileira das Editoras Universitárias 
(Abeu) revela que a academia dimi-
nuiu consideravelmente a tiragem 
de livros impressos nos últimos três 
anos. Em 2015, quase metade das 
editoras investia em tiragens de mil 
exemplares, o que correspondia a 
48,8% das entidades que participa-
ram da pesquisa. Em 2017, essas tira-
gens maiores se tornaram exceção, 
caindo para 28,2%. Atualmente, 
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