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RESUMO 
 
O estudo proposto busca reconstruir aspectos referentes á alimentação dos 
moradores na Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, mostrando formas de 
abastecimento da região. É um estudo voltado para o século XVIII, iniciando-se 
com as descobertas auríferas. Com este marco, verificamos ser o melhor 
caminho investigar o problema sócio-econômico que nos interessa, desde suas 
origens, sem nos atermos ao ato político que criou esta unidade administrativa. 
Partimos da descoberta do metal que trouxe para esta região um grande 
número de pessoas, fenômeno explicativo do povoamento das Minas do 
Cuiabá, demonstrando que, mesmo diante de deficiências econômicas, 
existiram correntes abastecedoras. Constatando a existência de núcleos 
produtores na Vila, bem como em seus caminhos, verificando o comércio e o 
consumo que se faziam, incluindo o transporte de produtos de gêneros 
alimentícios, fica demonstrado que o homem desta sociedade não sucumbiu 
ante as dificuldades apresentadas. A partir de um suporte documental bem 
diversificado, foi possível recompor cenas deste cotidiano colonial. 
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
The proposed study searches to rebuild aspects referred to the livers field in 
Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, showing ways of supping the 
region. It is a study focused on the XVIII century, beginning with the discoveries 
of gold. With this mark, we verify to be the best to way to investigate the social 
economical problems that interest us, since the beginning without being limited 
to the political act witch created this management unity. We start from the 
discovery of metal that brought to this region a big number of people, 
explanatory phenomenon of colonization of Minas do Cuiabá, demonstrating 
that, even facing the economical deficiency, existed current suppliers. Realized 
the existence of productive nucleus in the village as well as in its ways, verifying 
the commerce and the consumption that was made, including the transport of 
alimentary products, it gets demonstrated that the man of this society did not 
succumb in the presence of de presented difficulties. From the well diversified 
documental support, it was possible to recompose scenes of this colonial daily 
routine. 
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A beira do córrego, à beira do ouro, 
à beira da História, 
á beira da beira, os mais esquecidos 
inominados 
de todos os mortos antigos 
dissolvem a idéia de morte 
em ausência deliciosa, 
lembrança de vinho 
em garrafão 
translúcido. 
 
(Carlos Drummond de Andrade, Boitempo) 
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Este trabalho tem por objeto de estudo a alimentação dos moradores 
estabelecidos na Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá ao longo do 
período compreendido entre os anos de 1727 a 1808. A alimentação é 
entendida aqui como produção, consumo, gosto e hábitos alimentares
1
.Tais 
hábitos serão tratados como integrantes de um universo bem maior, ou seja, a 
sociedade colonial da América Portuguesa no final da Era Moderna, período 
em que as colônias deveriam funcionar como um alargamento e prolongamento 
de suas respectivas metrópoles, em que as ações ocorridas no Reino se 
refletiriam nelas
2
. 
Privilegio o ano de 1727 como marco inicial da presente pesquisa, por 
ser o ano em que o Arraial do Senhor Bom Jesus do Cuiabá foi elevado à 
categoria de Vila; também neste ano ocorreu a vereança do Senado da 
Câmara que regulamentou o fornecimento de carne para os moradores da 
vila
3
. Em relação à baliza de 1808, considero importante esta data por nela ter 
ocorrido a finalização do traçado básico da Vila Real do Senhor Bom Jesus do 
Cuiabá
4
. No âmbito nacional, por sua vez, esta data remete à vinda da Corte 
Portuguesa para o Rio de Janeiro, em 1808, seguindo-se a abertura dos portos 
às nações amigas, que veio significar a ruptura implícita do pacto colonial. 
Outro fator de significativa relevância se refere à existência de sete 
fontes públicas localizadas durante o século XVIII na Vila Real, que denotam a 
   
1
  BURGUIËRE, André (Org.). Dicionário das Ciências Históricas. Rio de Janeiro : Imago, 1993, p. 31-36. 
2
  NOVAIS, Fernando Antonio. Condições da privacidade na colônia. In: SOUZA, Laura Mello e (Org.). 
História da vida privada no Brasil: cotidiano e vida privada na  América Portuguesa. São Paulo : 
Companhia das Letras, 1997b, p.17. 
3
  ROSA, Carlos Alberto. Carnes Públicas. Diário de Cuiabá, 11 jul. 1997, p A5. 
4
  ROSA, Carlos Alberto. A Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá  - Vida Urbana em Mato Grosso 
(1722 - 1808). São Paulo, 1996. Tese (Doutorado em História) – Universidade de São Paulo, p. 2. 
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preocupação com o abastecimento de água, tão necessária à preparação dos 
alimentos – sendo uma das fontes públicas localizada às margens do córrego 
da Prainha  –, e estariam indicando, ao nosso ver, a preocupação por parte do 
poder público em relação ao ordenamento urbano. 
Pesquisar a arte de plantar, pescar, caçar, vender, fazer, preparar os 
alimentos, comer e beber possibilita-nos vislumbrar a formação alimentar da 
Vila em estudo, remetendo-nos à compreensão das táticas de sobrevivência, 
como também à reelaboração de hábitos e costumes. Esse percurso implica 
em atentar para a distinção dos sabores alimentares que variam no tempo e no 
espaço. Importante também mostrar o papel desempenhado pelas cozinhas, 
pois sem “elas” não teríamos como realizar a preparação dos alimentos. 
Segundo Jean-François Revel, 
a cozinha procede de duas fontes: uma popular e outra erudita, 
esta necessariamente situada nas classes ricas em todas as 
épocas. Ao longo das histórias, há uma cozinha camponesa 
(ou marinheira) e uma cozinha da corte; uma cozinha plebéia, 
familiar, executada pela mãe de família  – ou a humilde 
cozinheira doméstica – e uma cozinha de profissionais que só 
os chefes fanáticos, inteiramente dedicados à pesquisa, têm 
tempo e ciência para executar.
5
 
Na esteira de Revel objetiva-se mostrar como os moradores da Vila 
Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá se articulavam, como eram os regimes 
de trocas alimentares, como manifestavam suas identidades através das 
práticas alimentares, como apareciam no cenário social, quais eram as 
roupagens, o que faziam de determinados espaços. 
   
5
  REVEL, Jean-François. Um banquete de palavras. Uma história da sensibilidade gastronômica. São 
Paulo : Companhia das letras, 1996, p. 38. 
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Este trabalho não se limitará ao estudo de uma determinada cozinha e 
sim a aspectos de cozinhas, ou seja, cozinhas diferenciadas resultantes da 
própria constituição originária da Capitania de Mato Grosso. Constituição esta 
caracterizada em sua formação demográfica por uma população heterogênea, 
composta por brancos, negros e ameríndios, resultando, assim, numa mescla 
de cozinhas ou na conjugação de formas alimentares oriundas de diversos 
saberes culinários  – europeus, africanos e ameríndios. Saberes estes que 
expressavam uma sociedade nitidamente marcada por diferenciações. Um dos 
aspectos mais relevantes da formação social da Colônia, segundo Fernando 
Novais, é o da clivagem das populações coloniais; uma clivagem em que a 
população aparece em dois estratos: 
(...) os que são compelidos ao trabalho e aqueles que os 
compelem, os dominadores e os dominados, os senhores e os 
escravos. Entre os dois pólos, toda uma imensa gama de 
situações intermediárias. A clivagem instransponível entre as 
gentes é, pois, uma das categorias essenciais a definir o 
quadro no qual se desenrolam as vivências do dia-a-dia.
6
 
Na busca de compreender as práticas dessa sociedade colonial é 
necessário buscar pistas, sinais e indícios de mecanismos utilizados para a 
sobrevivência, pois eles permitem a compreensão de estratégias e ações. Tal 
busca implica em desvelar a dinâmica social interna estabelecida a partir das 
práticas alimentares instauradas na Vila Real, procurando analisar como 
ocorreu a distribuição da alimentação nas mais diferentes camadas da 
sociedade e identificando as diferentes dietas alimentares existentes na 
   
6
  NOVAIS, 1997b, p. 27. 
 




 
5 

referida Vila. 
Para desenvolver a pesquisa, acato metodologicamente reflexões 
advindas de estudos da história do cotidiano e da vida privada. Operar com o 
cotidiano implica em desvendar o que envolve esse conceito: seria o estudo 
das sociabilidades. Na trilha de Mary Del Priore, uma observação primeira se 
faz, que é a de que existem tantas cotidianidades quanto temporalidades e que 
a grande questão em aberto ainda é o imbricamento dos tempos históric os
7
. 
Estudar a vida privada é estudar a intimidade especializada nas casas, 
verificando a distribuição interna e a circularidade de corpos nos espaços. De 
acordo com Maria Beatriz Nizza da Silva, torna-se difícil definir o privado em 
sociedades caracterizadas por vida comunitária, num espaço público, sendo 
que muitos historiadores referem-se à privacidade como sendo uma invenção 
do século XIX. Segundo a autora, o Brasil colonial encaixa-se perfeitamente 
nessa definição histórica
8
. 
Fernando Novais, sob o mesmo ponto de vista, observa que convém 
não tomar a vida privada num sentido muito restrito, mas ampliá-la para o 
cotidiano e a intimidade. “Conceitualmente, vida privada contrapõe-se a vida 
pública, e pressupõe o Estado Moderno como critério de delimitação; por 
conseguinte, a rigor, só seria possível uma história da vida privada a partir do 
   
7
  PRIORE, Mary Del. História do cotidiano e da vida privada. In: CARDOSO, Ciro Flamarion; VAINFAS, 
Ronaldo (Orgs.). Domínios da História: ensaio de teoria e metodologia. Rio de Janeiro : Campus, 
1997, p. 271. 
8
  SILVA, Maria Beatriz Nizza da.  Vida privada e quotidiano no Brasil na época de Dona Maria I e D. 
João VI. Lisboa : Estampa, 1993, p. 8. 
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século XIX, quando se vai encerrando a era das revoluções liberais”
9
. 
Segundo esse autor, é possível recompor a “pré-história” da vida 
privada na América Portuguesa articulada com as estruturas gerais da 
colonização. Tal tarefa é indispensável para se compreender os contornos da 
privacidade desenvolvida ao longo dos séculos XIX e XX
10
. 
Mostrar o cotidiano dos colonos é tentar entender o universo em que 
cada indivíduo se situa e sua posição entre o público e o privado. Conforme Del 
Priore, “não se trata de discutir o espaço do público em oposição ao privado, 
mas de tentar perceber qual a natureza do espaço que diferentes grupos 
sociais ocupam”
11
. 
No estudo do cotidiano da população estabelecida no ambiente urbano 
da Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, analisaremos as táticas que as 
pessoas empreenderam para sobreviver em diversas situações; discutir o 
processo de ordenação das forças produtivas para o abastecimento interno, 
verificando, ainda, a produção de gêneros alimentícios. 
Luce Giard, em A invenção do cotidiano 2, discute como as pessoas 
criam espaços possíveis para se morar. O autor dá atenção à arte de nutrir, ao 
ato de cozinhar. Neste sentido, gestos, pensamentos e gostos se entrelaçam 
no feitio dos pratos, que servem para manter o corpo e a família ou convidados 
em uma ceia: “as práticas culinárias se situam no mais elementar da vida 
   
9
  NOVAIS, Fernando Antonio. Prefácio. In: SOUZA, Laura Mello e (Org.).  História da vida privada no 
Brasil: cotidiano e vida privada na América Portuguesa. São Paulo : Companhia das Letras, 1997a, p. 
9. 
10
  Ibidem, p.10. 
11
  PRIORE, 1997, p. 272. 
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cotidiana, no nível mais elevado e mais desprezado”
12
.  
Giard afirma, inclusive, que o manejo com os alimentos nos permite 
prazeres que se traduzem em atos visíveis em uma relação que mantemos 
com os outros, podendo, assim, a cozinha ser considerada como um espaço de 
uma doce intimidade, pois ao seu redor podem existir conversas sem nexos ou 
especificas, ou ainda serem tratados assuntos sérios e festivos, a exemplo de 
festas religiosas, casamentos, batizados e momentos solenes, como os 
funerais. 
A perspectiva de análise de Giard é importante para o presente estudo, 
pois, no caso dos alimentos, os gostos alimentares alteram-se com o tempo, 
sendo os pratos perfeitamente mutáveis, de acordo com a dinâmica dos grupos 
sociais. E sobre tais alterações torna-se notável verificar as transformações 
ocorridas nas práticas alimentares na Vila Real em  estudo. 
Em relação à bibliografia, constatamos poucos estudos relacionados à 
alimentação no período colonial da Capitania de Mato Grosso. Assim, para 
termos melhor visibilidade sobre a temática proposta, consultamos obras que 
figuram tanto no âmbito europeu quanto nacional, destacando inclusive os 
cronistas, teses e dissertações que abordam esse período. 
Entre os estudos europeus, vale ressaltar a obra dirigida por Jean-
Louis Flandrin e Massimo Montanari sobre a história da alimentação. Tal obra é 
constituída por artigos que abordam a temática desde a pré-história e primeiras 
   
12
  GIARD, Luce. Cozinhar. In: CERTEAU, Michel de et.al. A Invenção do Cotidiano 2: morar, cozinhar. 
Petrópolis : Vozes, 1996, p. 218. 
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civilizações até a “macdonaldização” dos costumes, ou seja, as formas de 
alimentação da sociedade contemporânea
13
. Utilizando variada bibliografia, 
livros de receitas e impostos sobre os alimentos, os diversos autores 
demonstram os hábitos alimentares dos diferentes segmentos sociais e a 
inserção das práticas alimentares de uns sobre as de outros, sendo que muitos 
desses autores adotam a proposta da história do cotidiano, por entenderem 
que as estruturas do cotidiano se transformam nos gestos do dia-a-dia. O 
estudo sobre a alimentação nos mais diversos tempos da História nos foi 
importante para compreendermos hábitos que adotamos há muito como 
nossos, e para percebermos diferenciações alimentares. 
Flandrin, em  A distinção pelo gosto, analisa as transformações do 
gosto alimentar nos séculos XVII e XVIII na Europa e, tendo como fontes os 
testamentos, os livros de receitas, os relatos de viajantes e manuais de bons 
costumes, entre outros, retrata os bons modos à mesa, a limpeza e os 
utensílios. De acordo com ele, nesse momento se consolidam determinados 
hábitos que ainda fazem parte do nosso cotidiano, como o uso de colheres e 
garfos individuais. Assim sendo, o bom gosto à mesa é a primeira virtude social 
no âmbito da vida humana, e o gosto refere-se ao que os indivíduos são e ao 
que sentem em sua relação com as coisas
14
. 
Quanto à produção nacional, existem várias obras dando atenção aos 
   
13
 FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo.  História da Alimentação.  São Paulo : Estação 
Liberdade, 1998. Sobre a Idade Moderna, ver os artigos sobre os alimentos, as plantas e as 
especiarias coloniais americanas. 
14
  FLANDRIN, Jean Louis. A distinção pelo gosto. In: ARIÈS, P.; DUBY, G.  História da vida privada:  da 
resnascença ao século das luzes. v. 3. São Paulo : Companhia das Letras, 1993, p. 308. 
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aspectos econômicos no período colonial. No entanto, autores como Caio 
Prado Junior, Maria Yedda Leite Linhares e Maria do Carmo  
Marcondes Rolim
15
 trouxeram importantes informações sobre gêneros 
alimentícios, questão do objeto de nosso interesse. 
Conforme Carlos Roberto Santos, em pesquisa que realizou sobre a 
alimentação no Estado do Paraná, muitos dos estudos acadêmicos quando 
abordam a questão abastecimento privilegiam o aspecto fome. E para o autor, 
a problemática abastecimento foi relegada a um segundo plano pela 
historiografia brasileira, deixando explicito  que  “a penúria e a carestia de 
alimentos básicos deram motivos para as primeiras intervenções do poder 
central junto aos mandonismos locais”
16
. 
Ainda segundo Santos, através da crise de produção de alimentos e 
abastecimento podemos chegar a conhecer a história das tensões, dos 
conflitos e da própria estrutura da produção alimentar da sociedade brasileira. 
O autor alerta que o estudo de produtos básicos de subsistência, como o feijão, 
arroz e outros, não se constitui em uma reflexão sobre o pitoresco, mas, sim, 
possibilita o estudo do abastecimento, da produção alimentar, das relações 
estabelecidas entre os agricultores e consumidores e, por fim, possibilita o 
estudo do cotidiano. 
   
15
  PRADO JUNIOR, Caio.  História Econômica do Brasil. 41. ed. São Paulo : Brasiliense, 1994. 
LINHARES, Maria Yeda Leite. História do abastecimento: uma problemática em questão, 1530-1918. 
Brasília : Binagre, 1979. ROLIM, Maria do Carmo Marcondes Brandão. Gosto, prazer e sociabilidade: 
bares e restaurantes de Curitiba, 1950-1960. Curitiba, 1997. Tese (Doutorado em História)  – 
Universidade Federal do Paraná, p. 83. 
16
  SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos.  Por uma história da alimentação no Paraná. Curitiba : 
Fundação Cultural, 1995, p. 12-13. 
 




[image: alt] 
10 

A respeito da cozinha, Maria do Carmo Rolim, ao estudar os bares e 
restaurantes do Paraná, discute os contornos da culinária brasileira e suas 
variantes regionais, apontando alguns dos padrões de consumo alimentar 
existentes no Brasil. 
Claudia Lima, por sua vez, faz um inventário dos hábitos dos brasileiros 
à mesa desde os tempos da  colonização, mostrando como surgiu a culinária 
brasileira. A autora demonstra a convergência das receitas portuguesas com 
aquelas trazidas ou desenvolvidas pelos escravos africanos. Ressalta também 
costumes do cotidiano, como etiqueta, bons modos à mesa, crendices 
populares, preparações e ingredientes típicos das várias regiões do país, 
utilizando como pano de fundo o ciclo econômico brasileiro
17
. 
Ainda abordando aspectos da alimentação, destacamos Laura de Mello 
e Souza e Arno e Maria José Welhing
18
, porém não nos deteremos em seus 
textos, já que a maior parte de suas análises tem como base o trabalho de 
Sérgio Buarque de Holanda, Caminhos e Fronteiras. Neste caso, optamos por 
fazer comentários sobre este autor, que apresenta informações sobre a Vila 
Real do  Senhor Bom Jesus do Cuiabá e trata das dificuldades enfrentadas 
pelos bandeirantes durante o trajeto percorrido desde São Paulo até a chegada 
ao Cuiabá. 
Estudo clássico é o de Luís da Câmara Cascudo, com sua obra 
   
17
  LIMA, Cláudia.  Tachos e panelas : uma historiografia da alimentação brasileira. São Paulo : Mark, 
1999. 
18
  SOUZA, Laura de Mello e.  Formas provisórias de existência: a vida cotidiana nos caminhos, nas 
fronteiras e nas fortificações.  In: SOUZA, Laura Mello e (Org.).  História da vida privada no Brasil: 
cotidiano e vida privada na América Portuguesa. São Paulo : Companhia das Letras, 1997, p. 41-81. 
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História da alimentação no Brasil. Dividida em dois volumes, ela traz 
informações, no primeiro volume, sobre “Cardápio Indígena", “Dieta Africana” e 
“Ementa Portuguesa”, com descrições que vão da comida dos escravos à 
eleição de sabores que já constituem patrimônio seletivo no domínio familiar de 
regiões inteiras. Apresenta, também, informações importantes, pois não 
podemos esquecer que a Vila Real era composta por pessoas das mais 
diversas categorias sociais e que os cardápios tanto indígena quanto africano 
foram inseridos pelos moradores da Vila,  juntamente com saberes europeus. 
No segundo volume, o referido autor mostra os alimentos básicos, como o 
binômio feijão-farinha, apresentando desde técnicas culinárias e ritmo das 
refeições até superstições alimentares. Já Eduardo Frieiro, ao abordar, em seu 
ensaio sobre a comida dos mineiros,  Feijão, angu e couve, informa sobre os 
seus variados alimentos típicos, que podem ter influenciado na diversidade da 
forma de preparo da culinária brasileira, passando do trivial habitual à 
peculiaridade dos mais diversos pratos regionais e sua freqüência em nossas 
mesas. Maria José de Queirós, em A arte de comer, a comida e a cozinha, 
demonstra a evolução do gosto, a imaginação gastronômica e as diversidades 
culturais do modo como se podem ordenar e aprimorar as coisas da cozinha. 
Margaret Visser, por sua vez, em sua obra O ritual do jantar, aborda as origens, 
evolução, excentricidades e significado das boas maneiras à mesa
19
.
 
Tais autores contribuem com abordagens econômicas sobre a 
      
WEHLING, Arno; WEHLING, Maria José. Formação do Brasil colonial. Rio de Janeiro : Nova Fronteira, 
1994. 
19
  Ver também, entre outros, ELIAS, Norbert. O processo civilizador: uma história dos costumes. v.1. Rio 
de Janeiro : Jorge Zahar, 1994, que apresenta um panorama da curva evolutiva da “civilização” dos 
hábitos à mesa; LÉVI-STRAUSS, Claude. O cru e o cozido.  São Paulo : Brasiliense, 1991; RITCHIE, 
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produção dos alimentos, numa perspectiva de cultura material, em cujo ritual 
do consumo alimentar tornam -se visíveis a dimensão metabólica entre 
ambiente e indivíduo e as doses de carboidratos possíveis. 
Na busca de pistas sobre alimentação, alguns autores merecem 
destaque, como Sérgio Buarque de Holanda, que, tanto em Monções quanto 
em Caminhos e fronteiras
20
, traz pistas e indícios de como se processou a 
etapa colonial mato-grossense. Em  Caminhos e fronteiras , apresenta 
informações sobre os tipos de alimento consumidos pelos moradores da Vila 
do Cuiabá, como o milho, considerado de bom êxito para o plantio. Vale 
ressaltar que durante quase todo o período colonial os gêneros alimentícios 
que vinham nas expedições provenientes do planalto paulista eram a farinha, o 
feijão e o toucinho de porco, sendo que durante este trabalho percebemos não 
serem trazidos apenas estes, mas sim que eles foram os mais largamente 
consumidos pelos moradores da Vila do Cuiabá em seu dia-a-dia
21
. 
Na produção historiográfica local, torna-se possível perceber que 
temas referentes à alimentação estão sendo ainda desenvolvidos. Como 
material de apoio sobre a etapa colonial, alguns historiadores pesquisados 
merecem destaque especial por nos trazerem pistas sobre a alimentação. 
      
Carson I. A.: Comida y civilización. Madrid : Alianza, 1986; BRILLAT SAVARIN, J. A.  A fisiologia do 
gosto. Rio de Janeiro : Salamandra, 1989. 
20
  Laura de Mello e Souza, ao analisar os livros Monções  e Caminhos e fronteiras , de Sérgio Buarque de 
Holanda, mostra que o autor é tido como um historiador da cultura e volta-se para o estudo das 
técnicas e práticas da vida cotidiana, e que, do ponto de vista metodológico, apesar de toda a 
complexidade existente, busca compreender os mecanismos de trocas, sínteses e soluções culturais. 
Cf. SOUZA, Laura de Mello e.  Aspectos da historiografia da Cultura sobre o Brasil Colonial. In: 
FREITAS, Marcos César de (Org.).  Historiografia brasileira em perspectiva. São Paulo : Contexto, 
1998, p. 24-25. 
21
  HOLANDA, Sérgio Buarque de.  Caminhos e fronteiras. 3. ed. São Paulo : Companhia das Letras, 
1995, p. 222. 
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Carlos Alberto Rosa demonstra a existência, desde os primórdios, de uma 
política urbanizadora na Vila Real, afirmando que já existiam normatizações do 
urbano que visavam os cuidados com a sobrevivência na Vila, e apresenta 
indícios sobre a existência de uma produção local, paralela à exploração das 
minas
22
. Elmar Figueiredo de Arruda apresenta informações sobre o mercado 
interno da Capitania de Mato Grosso, fornecendo dados sobre as atividades 
ligadas à pecuária, à produção local e à constituição de uma rede 
abastecedora relacionada ao incremento populacional
23
. 
Otávio Canavarros, embora não sejam enfoques de suas análises a 
vida urbana e a produção de gêneros agrícolas, discute de maneira detalhada 
toda a organização político-administrativa que foi utilizada pela Coroa, 
demonstrando seus objetivos geopolíticos. A partir da existência de bibliografia 
voltada para o estudo de Mato Grosso, encontramos subsídios para percorrer o 
longo caminho sobre a alimentação no século XVIII
24
. 
Embora não tenha se dedicado ao estudo da alimentação no período 
colonial, Valmir Batista Corrêa, ao analisar o papel da violência no processo de 
formação e desenvolvimento em Mato Grosso, traz referências sobre a 
evolução dos preços de gêneros alimentícios entre os anos de 1726 e 1736, 
visando demonstrar a falta de produtos necessários para a sobrevivência dos 
   
22
  ROSA, 1996. 
23
  ARRUDA, Elmar Figueiredo de. Formação do mercado interno de Mato Grosso. São Paulo, 1987. 
Dissertação (Mestrado em História) – Pontifícia Universidade Católica. 
24
  CANAVARROS, Otávio. O poder metropolitano em Cuiabá e seus objetivos geopolíticos no extremo 
oeste (1727 – 1752). São Paulo, 1998. Tese (Doutorado em História) – Universidade de São Paulo. 
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colonos da Vila do Cuiabá
25
. 
A partir dos dados apresentados por Valmir Corrêa, conseguimos 
detectar um alto custo de vida devido aos elevados preços dos gêneros mais 
consumidos. Tais dados nos permitem observar que, segundo o autor, os 
preços abusivos colaboraram para a miséria e a mobilidade dessa população. 
Neste sentido, torna-se possível indagar sobre as condições que possibilitaram 
aos moradores a criação de estratégias de sobrevivência no universo social em 
estudo, que passaram por práticas diferenciadas relacionadas a pequenas 
roças, contrabando, caça ou pesca para a obtenção de mantimentos. 
Essa imagem/idéia de itinerância e miséria é compartilhada por 
diversos autores em estudos feitos sobre a Vila do Senhor Bom Jesus do 
Cuiabá, mostrando-a como um espaço de constante crise e carestia de 
gêneros alimentícios.
 
Estudos sobre o período colonial a respeito da Vila Real 
deram enfoque apenas para a economia mineradora, em detrimento de uma 
economia de subsistência, violência, isolamento e pobreza, acatando a tese de 
miserabilidade e itinerância. No entanto, não podemos compactuar com essas 
afirmações, pois não poderíamos explicar o aumento desta população se não 
existisse o mínimo para a sobrevivência. 
O cronista José Barbosa de Sá apresenta, em determinadas 
passagens, um quadro desolador sobre os primeiros anos da ocupação das 
minas, possibilitando que estudiosos se valham de uma perspectiva unilateral 
   
25
  CORRÊA, Valmir Batista.  Mato Grosso 1817-1840 e o papel da violência no processo e formação e 
desenvolvimento da Província. São Paulo, 1976. Dissertação (Mestrado em Historia)  – Universidade 
de São Paulo. 
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para caracterizar o período colonial mato-grossense como um longo período de 
miserabilidade. No entanto, torna-se necessário dizer que Barbosa de Sá não 
se limitou a registrar apenas a miséria e a itinerância, e sim, igualmente, 
efetuou registros sobre períodos de fartura. Portanto, oscilou entre a miséria e 
o fausto, tendo sua escrita, inclusive, um caráter apocalíptico. 
Apesar da grande seca ocorrida entre 1724 e 1728, nem todos 
passaram fome, pois encontramos documentos de 1726 mostrando que 
algumas pessoas foram privilegiadas com a doação de sesmarias localizadas 
nas margens dos rios e ribeirões entre o rio Cuiabá e o rio Coxipó Mirim. Não 
podemos esquecer que esta era uma sociedade dividida entre senhores e 
escravos, com uma camada intermediária constituída de livres pobres e forros 
que criou mecanismos e práticas de sobrevivência no meio público ou privado. 
Diante desses estudos, cabe problematizar como os agentes históricos 
sobreviveram por longo período de tempo nesse território, pontuado por 
inúmeras dificuldades e obstáculos de ordem geográfica e social. Dificuldades 
essas relativas ao clima, meios de comunicação, de acesso, dos ataques 
ameríndios, de escassez alimentar e de pragas, dentre outras, e inclusive na 
obtenção dos mantimentos. 
Para tanto, foram realizados levantamentos no Arquivo Publico do 
Estado de Mato Grosso (APMT) e no Núcleo de Documentação e Informação 
Histórica Regional da Universidade Federal de Mato Grosso (NDIHR/UFMT), 
localizados na cidade de Cuiabá, na busca de fontes documentais que 
possibilitassem uma melhor visualização dos aspectos concernentes à 
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alimentação, bem como às relações sociais desenvolvidas no interior da Vila 
Real. 
Os documentos localizados e consultados no APMT referem-se 
principalmente à segunda metade do século XVIII, e aportam dados que nos 
permitem refletir sobre a trajetória dessa população estabelecida na Vila Real. 
Através de testamentos, inventários, ofícios, requerimentos, correspondências 
e processos-crimes procuramos visualizar aspectos da situação sócio-
econômica dessa população, mediante as relações de seus bens, tais como 
escravos, imóveis e móveis, bem como das suas despesas com alimentos e 
produção agrícola. 
Estes documentos foram de bastante valia, pois, ao verificarmos 
principalmente os inventários, pudemos observar interessantes aspectos 
culturais e sociais da Capitania de Mato Grosso, especificamente da Vila Real. 
Sobre os inventários, Adeline Daumard afirma: 
Os inventários, além do inventariante, indicam o nome do 
inventariado, a data do óbito, o local do mesmo e a  causa-
mortis, bem como o estado civil do falecido, o nome  do 
cônjuge, a filiação, a existência de herdeiros, o seu número, se 
diretos ou colaterais, os seus nomes, o sexo, o estado civil, a 
idade, o grau de parentesco, a legitimidade. Incluem a 
descrição pormenorizada dos bens móveis, imóveis e outros, 
das dividas ativas e passivas, suas respectivas avaliações 
judiciais, o total do espólio, os impostos de transmissão.
26
 
Junto ao NDIHR/UFMT, encontramos um riquíssimo acervo 
documental pertinente ao período colonial, sob o suporte micrográfico, que 
   
26
  DAUMARD, Adeline et al. História social do Brasil: teoria e metodologia. Curitiba : Editora da UFPR, 
1994, p. 113. 
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abarca grande parte da correspondência da época. São manuscritos do 
Arquivo Histórico Ultramarino, em microfilmes, que permitem que entendamos 
os primeiros anos de ocupação das Minas do Cuiabá, durante a primeira 
metade do século XVIII. 
Do conjunto dessas análises resulta esta dissertação, que está dividida 
em três capítulos. No primeiro deles, discorremos sobre as diferentes formas 
alimentares encontradas na Europa pelos homens ao longo dos tempos. 
Intitulado  A alimentação ao longo dos tempos, esse capítulo trata desde as 
formas de servir à mesa aos banquetes e ao importante uso das especiarias, 
mostrando como as formas alimentares foram sendo modificadas ao longo dos 
tempos pelo mais diversos fatores, que vão dos culturais aos econômicos e 
climáticos. 
O segundo capítulo, denominado  A cozinha da Vila Real, foi 
organizado e definido tratando da trajetória das populações que moravam na 
Vila Real, incluindo os pequenos núcleos que faziam parte do seu Termo. 
Objetivamos demonstrar como cenas pitorescas – como desafetos, acidentes e 
alimentação – estavam presentes para explicitar as formas alimentares desta 
população. Tratamos aí das espacializações das práticas alimentares, ou seja, 
os locais onde se consumia e comercializava gêneros alimentícios: casas de 
repastos, vendas, tabernas e espaços residenciais. Privilegiamos, também, os 
agentes que realizavam o comércio, como as mulheres, por estarem presentes 
em lojas e vendas e por circularem em muitos locais, destacando as “negras de 
tabuleiros” que vendiam seus quitutes aos moradores da Vila Real. 
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Em  Na cozinha as misturas,  o terceiro capítulo,  dedicamo-nos a 
analisar os principais alimentos consumidos por esta população, observando a 
mescla dos saberes culinários de europeus, africanos e ameríndios. Ainda 
nesse capítulo procuramos detectar a existência ou não de um padrão de 
consumo alimentar por parte da população em estudo, dando destaque aos 
principais alimentos consumidos. 
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Ao longo da história da humanidade o homem sempre esteve 
intimamente ligado à sobrevivência de sua espécie e à busca por alimentos – 
raízes, frutas ou mesmo insetos. Se pensarmos nas quantidades e variedades 
de alimentos á disposição das pessoas, mesmo das mais poderosas, 
consideradas nobres ou principescas, veremos que elas eram menores se 
comparadas às dos atuais dias. Foram precisos muitos anos para que a 
produção e fabricação de alimentos aumentassem, mesmo com as trocas 
alimentares que datam de muitos séculos. Na Pré-história  já se trocavam 
alimentos, mas foi com a expansão marítima a partir do século XVI que os 
alimentos passaram a circular por quase todas as regiões do globo. Após a 
descoberta do fogo e com o aprimoramento das técnicas de sua utilização, a 
refeição passa a sofrer inúmeras variações. Segundo Maria do Carmo Rolim, 
A refeição composta do ato de comer e beber, sofreu 
mudanças, em função de inúmeras variáveis: a geografia, os 
climas, as nações, as regiões, o nível de renda, o nível cultural, 
o sexo, a idade, o estado civil, a religião. Mas independente de 
tais mudanças, pode-se dizer que, em todas as culturas, a 
comida e a bebida sempre estiveram presentes, assumindo um 
poderoso componente social.
27
 
Com o sistema de grelhar, a cozinha evoluiu um pouco contando com 
utensílios como as caçarolas e os caldeirões de cerâmica ou bronze, que 
resistiam bravamente ao fogo. Eles eram utilizados na feitura de caldos de 
legumes e das carnes. Conforme os costumes dos povos se alteraram, a 
cozinha e seus equipamentos domésticos tam bém sofreram transformações
28
. 
   
27
  ROLIM, 1997, p. 67. 
28
  BRILLAT SAVARIN, 1989, p. 252. 
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Se retornarmos à Antigüidade, veremos, por exemplo, romanos com 
grande luxo à mesa promovendo verdadeiros festins que duravam horas, 
simplesmente porque adoravam a sensação prazerosa provocada pela comida. 
Amado e Figueiredo informam que durante os banquetes os pratos destinados 
aos nobres eram temperados com especiarias orientais e vinhos, incluindo o 
açúcar, sendo comum, inclusive, que esses itens fossem deixados como 
herança para os filhos. Os nobres, como os príncipes, duques e cardeais, 
comemoravam as grandes festas anuais com verdadeiros festins, com variadas 
refeições
29
. Nesse período existiam tantas festas para os nobres que  durante o 
seu governo, Carlos V, rei da França entre 1519 e 1556, “possuía cerca de 158 
empregados em sua cozinha”
30
, o que denotava a preocupação com o luxo e o 
requinte de pratos muito bem preparados. 
 
Figura 1. Gravura contendo imagem sobre cozinha na Europa (1648). 
Fonte : ROWLEY, Anthony.  À tablet la fête 
gastronomique. Evreux : Gallimard, 1994, p. 28 
(apud AMADO e FIGUEIREDO, 2000. p. 28). 
   
29
  AMADO, Janaina: FIGUEIREDO, Luis Carlos.  As viagens dos alimentos. As trocas entre os 
continentes. São Paulo : Atual, 2000, p. 11. 
30
  Ibidem. 
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Alguns autores, como Louis Flandrin, Massimo Montanari e Jean-
François Revel, ao estudarem a alimentação na Idade Média, afirmam que não 
havia diferença muito grande na alimentação entre os países da Europa, mas 
sim entre as camadas sociais de um mesmo território, pois os nobres e ricos 
alimentavam -se melhor e em maior quantidade do que as pessoas menos 
favorecidas. Nos banquetes os alimentos eram preparados com as 
preoc upações voltadas aos calendários religiosos e às estações do ano. De 
modo geral, entre os séculos V e VII, a base alimentar dos camponeses 
europeus era uma espécie de sopão feito de legumes, que eram cozidos 
durante horas, sendo seu acompanhamento pão duro e escuro e um pouco de 
vinho ou cidra. Essa sopa era composta por diversos legumes (repolhos, 
favas), raízes
31
 (cenoura, nabos, alho-poró) ou bulbos (cebolas e alhos), e 
ervas, cozidas lentamente em panela de barro ou de ferro fundido. Poucas 
vezes consumiam carne, e quando havia era apenas um pedaço de porco 
salgado, toucinho ou peixe. 
Conforme a época do ano, alimentavam-se com saladas (alface, 
chicória, beterraba e funcho). Onde houvesse peixes, geralmente eles eram 
comidos secos, salgados ou defumados,  dando-se preferência ao bacalhau. 
Em regiões localizadas bem próximas ao Mediterrâneo, onde azeitonas 
abundavam, o azeite era muito utilizado
32
. 
Revel, em Um Banquete de Palavras, seu estudo sobre a sensibilidade 
   
31
  Quando se diz que os camponeses viviam de raízes é porque até a primeira metade do século XIX, a 
palavra raiz era empregada em livros de receitas culinárias para especificar tudo que brota debaixo da 
terra. 
32
  AMADO e FIGUEIREDO, 2000, p. 11. 
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gastronômica que abrange os grandes cozinheiros da história de Apicius a Paul 
Bacuse
33
, refere-se à sopa como a senhora da mesa, até em dias de festas, 
dividindo o espaço com o guisado, chamado de galimafrée – prato geralmente 
feito com carne picada, frango, toucinho e vinho e especiarias. As especiarias 
tinham grande aceitação, como também o "verjus" e a "camelina”. Revel 
destaca a ambos por possuírem grande aceitação na cozinha, visto que eram 
colocados em todos os tipos de prato. Verjus era uma espécie de substância 
ácida utilizada praticamente em  todos os pratos, acompanhada, em alguns 
casos, de limão ou suco de uva verde.  Camelina era um molho à base de 
canela, gengibre, cravo-da-índia, pimenta e vinho azedo ou ainda o próprio 
verjus
34
. 
Já a alimentação da classe mais abastada era feita quase que 
exclusivamente por carnes misturadas com peixes. Nas refeições simples, 
colocavam à mesa duas grandes travessas, uma contendo carnes de gado e 
peixes, outra com verduras cozidas. A carne era considerada fonte de energia 
física, de poder de força sexual, de  alegria de viver e de felicidade, 
acreditando-se que aquele que comesse maior quantidade teria mais 
possibilidade de dominar outras pessoas
35
. Até o início do século XVIII, tinha-
   
33
  REVEL (1996, p. 62) nos traz informações sobre Gavius Apícius, nascido em 25 a.C., que é 
considerado uma espécie de símbolo ou sinônimo da gastronomia, tendo sido atribuída a ele a autoria 
do mais antigo livro de cozinha de que se tem notícia. “A primeira edição impressa apareceu em 
Veneza no final do século XV, compilada a partir de diversos manuscritos transmitidos e recopiados 
durante toda a Idade Média. Foi seguida de uma Segunda edição impressa em 1498 em Milão. O 
título desse livro é ora  Ars magirica, isto é  A arte do cozinheiro (mageiros, em grego, significa 
“cozinheiro”), ora  Apicius culinarius, ora mais freqüentemente, De re coquinaria libri decem (os dez 
livros da cozinha), ou mais simplesmente,  De re coquinaria (da cozinha)”. Houve pelo menos três 
personagens com este nome que podem estar associados à gastronomia: Vibeu, por volta de 95 a.C., 
na época de Sila, o outro no tempo do imperador Tibério, e o terceiro sob Trajano. O mais célebre é, 
incontestavelmente, o segundo, Gávius Apícius. 
34
  Ibidem, p. 132-133. 
35
.  AMADO e FIGUEIREDO, 2000, p. 12. 
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se, durante as festas, o hábito de queimar perfumes
36
. A ostentação, a 
opulência e o luxo marcavam o ato alimentar, agradando aos olhos, olfato e 
paladar. 
Revel afirma, inclusive, que nenhum tratado de gastronomia 
relacionado ao período medieval foi encontrado; entretanto, os relatos de 
refeições dão a perceber os hábitos e costumes  alimentares da época. As 
primeiras  receitas encontradas em manuscritos, do século XIV, são obras 
anônimas, de vários cozinheiros, sendo que primeira impressão de um “tratado 
culinário” aconteceu na segunda metade do século XVI. Após esse período 
proliferam  os tratados sobre os diversos tipos de carnes (assados, cozidos, 
peixes do mar e água doce), de molhos e especiarias: 
Em 1306 circula um  Traité où I’on enseigne à faire et à 
appareiller et assaisonner toutes viantes selon divers usages 
de divers pays [Tratado que se ensina a fazer e aparelhar e 
temperar todas as carnes segundo diversos costumes de 
diversas regiões] (sic.)  (...)  Por volta de 1350 apareceu um 
outro livro o  Grand cuisinier de toute cuisine  [O grande 
cozinheiro de toda cozinha] (sic.); obra anônima da qual 
circularam a princípio manuscritos e que só foi impressa pela 
primeira vez na metade do século XVI por um cozinheiro de 
então, Pierre Pidoulx.
37
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Não existe uma definição precisa para a palavra especiarias, nome que 
   
36
  REVEL, op. cit., p. 129-130. 
37
  Ibidem, p. 133-134. 
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era dado a certas drogas medicinais e produtos aromáticos. O uso de 
especiarias (cravo-da-índia, canela, gengibre, noz-moscada, açafrão, cebola, 
alho, cominho, orégano) esteve presente na culinária e na medicina européia
38
. 
Antes mesmo de entrarem nas cozinhas como temperos, elas foram utilizadas 
durante muito tempo como amuletos, além de os rituais religiosos empregarem 
várias delas como remédios. 
Segundo Amado e Figueiredo, muitas das especiarias foram utilizadas 
por curandeiros para proteger pessoas de mau-olhado e doenças, sendo 
também receitadas como cicatrizantes e revigorantes, ou como purificadoras 
de ar, pois ao serem queimadas livravam as pessoas de energias negativas e 
mesmo de doenças
39
. Na América Portuguesa, os indígenas usavam o 
pimentão para curar infecções intestinais. Vejamos o uso de algumas delas na 
cura de doentes: 
Quadro 1. O uso das especiarias na medicina curativa. 
ESPECIARIAS  USO MEDICINAL 
Cravo  Mau hálito 
Canela  Diarréia 
Gengibre  Afrodisíaco 
Pimenta  Hemorragias 
Noz-moscada  Dores 
Fonte : AMADO e FIGUEIREDO, 1999, p. 9. 
Muitos produtos importados, principalmente do Oriente, não possuíam 
função culinária, mas sim terapêutica. Outros podiam tanto ser usados nos 
alimentos como em medicações. O livro  Le thresor de santé (O tesouro da 
   
38
  AMADO, Janaína; FIGUEIREDO, Luiz Carlos.  A magia das especiarias: a busca de especiarias e a 
expansão marítima. São Paulo : Atual, 1999, p. 7-8. 
39
  Ibidem, p. 10. 
 




[image: alt] 
26 

saúde), publicado no ano de 1607, por exemplo, trata sobre os efeitos 
originários das pimentas do reino. Conforme Flandrin, 
Mantém a saúde, conforta o estômago  (...) dissipa os gases 
(...). Ela faz urinar (...), cura calafrios das febres intermitentes, 
cura também picadas de cobras, provoca o aborto de fetos 
mortos. Quando bebida, [ela] serve para tosse  (...). Mastigada 
com uvas passas purga o catarro, abre o apetite.
40
 
Entre os séculos XIII e XVII, as especiarias foram muito recomendadas 
nos temperos de carnes por se acreditar que isso faria com que elas ficassem 
mais fáceis de serem digeridas; neste caso, destaca-se o uso da canela e dos 
cravos da índia. 
No século XVII, na França, as mulheres, mesmo as mais nobres, com 
os mais elevados títulos, ocupavam-se da preparação dos alimentos no interior 
de suas casas, acreditando que estas ocupações eram parte da hospitalidade. 
Elas utilizavam de forma abundante tanto as especiarias quanto as águas 
perfumadas trazidas pelos árabes
41
, como as de rosa,  que serviam para 
cozinhar peixes. Acreditava-se, naquela época, que o luxo da mesa estaria na 
abundância de pratos a serem servidos
42
. 
Segundo Amado e Figueiredo, entre os séculos XVII e XVIII a cozinha 
francesa firmou-se como uma das melhores do mundo Ocidental. Seus 
cozinheiros e pratos ganharam fama internacional e sua cultura culinária foi 
   
40
  FLANDRIN, Jean-Louis. Tempero, cozinha e dietética nos séculos XIV, XV e XVI. In: FLANDRIN, Jean 
Louis; MONTANARI, Massimo (Dir.).  História da Alimentação.  Trad. Luciano Vieira Machado, 
Guilherme João de Freitas Teixeira. São Paulo : Estação Liberdade, 1998, p. 480-481. 
41
  Ibidem, p. 481. 
42
  BRILLAT-SAVARIN, 1989, p. 258-259. 
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adotada em vários países europeus. Nela eram usadas muito menos 
especiarias do que na culinária portuguesa, com sua substituição por águas de 
rosas ou flores de laranjeira, pois acreditavam os franceses que os excessos 
de temperos interferiam no gosto próprio dos alimentos, e consideravam (a 
partir do século XIX) que o uso abusivo das especiarias representaria sinônimo 
de mau gosto na cozinha
43
. 
Uma certa preferência por determinados tipos de carnes e formas de 
cozimento pode ser observada. As camadas abastadas privilegiavam os 
melhores pedaços de carne, geralmente trinchados à mesa. Isso levou os livros 
de boas maneiras dos séculos XVII e XVIII a reafirmarem a importância do 
homem educado das elites em saber trinchar bem o animal. Estima-se que em 
uma Corte do norte da Alemanha, em meados do século XVII, o consumo 
diário de carne, aves e peixes fossem de um quilo por pessoa
44
. As carnes de 
segunda eram deixadas para as cam adas menos abastadas, que nem sempre 
as consumiam. Amado e Figueiredo informam sobre as carnes de porco – que 
era considerado animal selvagem e possuía peso quatro vezes menor do que o 
do porco atual –, que estava presente à mesa dos nobres juntamente com a 
carne de carneiro, animal cujo peso era, também, inferior ao dos atuais 
carneiros, e com a de cabra, muito comum na região mediterrânea. A carne 
bovina era rara, sendo preparada e consumida em pedacinhos, devido à 
inexistência de garfos e à escassez de facas
45
. 
   
43
  AMADO e FIGUEIREDO, 1999, p. 29. 
44
  ELIAS, 1994, p. 126. 
45
  AMADO e FIGUEIREDO, 2000, p. 11. 
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Conforme Flandrin, a carne de boi era considerada “dura, fria, seca e 
cheia de nervos, com suco grosseiro de digestão lenta, que engendra um 
humor melancólico”
46
. Por ser servida em mesas aristocráticas, era 
recomendado que em seu preparo fossem utilizados cravos da índia, sal e 
pimenta em pó, e no seu acompanhamento poderia ser servido um molho, 
chamado pimenta escura, onde eram utilizadas diversas especiarias. 
Houve mudanças nas maneiras de se preparar alimentos, 
principalmente na elaboração de pratos. A partir da fornalha, espalha-se 
rapidamente em todas as partes a maneira de se controlar o fogo; assim, 
podia-se conseguir diversas formas de cozimento: lento, forte, brando, 
prolongado e grelhado. Desta maneira, Rolim verifica que conseqüentemente o 
preparo dos pratos podia ser feito em várias etapas, já que o cozimento lento 
permitia que se fosse acrescentando os ingredientes de maneira mais ou 
menos progressiva, inclusive em pequenas caçarolas separadas. A técnica do 
cozimento lento permitia acrescentar diversos ingredientes, alterando o sabor 
de determinados alimentos
47
. 
Assim como nas técnicas de produção de alimento, ocorreram 
mudanças nas maneiras à mesa e nas iguarias. Devido a razões propriamente 
higiênicas, rituais tidos como comuns foram alterados, pois a eliminação do 
hábito de comer com as mãos, tão comum durante a Idade Média, foi eliminada 
a partir da adoção do garfo, das louças e talheres individuais. Assim, hábitos 
tidos como padrões alteraram-se com as maneiras de servir à mesa. A colher, 
   
46
  FLANDRIN, 1998, p. 483. 
47
  ROLIM, 1997, p. 78. 
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o garfo e o guardanapo, que não tinham finalidades específicas e instruções de 
uso, tiveram, com o decorrer do tempo, suas funções sendo  definidas e 
consolidadas. Conforme Elias, “todos os movimentos da mão  – como, por 
exemplo, a maneira como segura e movimenta a faca, colher e garfos – são 
padronizados apenas gradualmente”
48
. Se durante a Idade Média foi comum 
comer sopa numa mesma sopeira, a partir desses novos hábitos o uso da 
colher e do próprio prato é alterado, pois muitos não comeriam de uma mesma 
sopa onda já tivesse sido colocada uma colher usada, por acreditarem ser mais 
higiênico limpar a colher usada em um guardanapo ou usar uma colher limpa 
para este fim. 
Com o refinamento e alterações nas maneiras de comer, surgiu um 
novo padrão comportamental durante a Idade Moderna. A utilização dos 
talheres foi muito importante; seu uso se efetivou melhor a partir do século 
XVIII, embora as suas primeiras aparições em algumas mesas italianas 
tivessem ocorrido durante os séculos XIV e XV. Existiam garfos de metais 
nobres, como ouro e prata, e outros mais comuns, de estanho ou madeira: 
A travessa de servir que, também a partir do século XVI, 
substitui o trincho medieval, é adotada muito mais rapidamente 
pela boa sociedade. Adota-se também o hábito de fornecer a 
cada conviva uma colher, uma faca e um copo e abandona-se 
o costume de passar aos vizinhos de mesa este ou aquele 
utensílio depois de usá-lo. Só os utensílios de serviço 
continuam sendo comuns, mas ninguém deve levá-los à boca, 
tampouco comer diretamente da travessa: como hoje, a comida 
deve ser posta primeiro no prato e cortada novamente antes de 
ser levada à boca com a colher ou garfo individuais. Era o fim 
da antiga promiscuidade convivial. A partir de então, cada 
conviva encontra-se isolado de seus vizinhos por uma espécie 
de gaiola invisível, e os novos utensílios funcionam como 
   
48
  ELIAS, 1994, p. 116. 
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tabiques de separação. Isso dois séculos antes de Pasteur 
demonstrar a existência dos micróbios e seu papel de agentes 
transmissores de doenças! 
49
 
Usavam-se talheres adequados  para cada tipo de comida: colheres 
para sopa, talheres para sobremesas, garfos para peixes e carnes, e facas 
apropriadas para os mais diferentes usos. A diversificação da utilização da faca 
originou a produção de diferentes tipos, destinando-se aos trabalhos da 
cozinha, abate de animais, destrinche de carnes e proteção do indivíduo em 
alguma situação violenta. Por seu caráter assustador, ameaçador, ela foi 
considerada, também, arma de ataque
50
. 
Ocorreram, também, mudanças nas louçarias, nas maneiras e modos 
de servir e de beber, no comportamento à mesa e nos horários das refeições. 
Os utensílios de cerâmica e estanho eram, inicialmente, encontrados nas casas 
mais abastadas, mas com o tempo foram substituídos por ouro, prata, cristal e 
porcelana. As porcelanas chinesas eram encontradas na França desde final do 
século XVI. A França começou a fabricar suas primeiras porcelanas a partir de 
meados do século XVII. As casas mais abastadas, onde a ostentação estava 
presente, foram as primeiras a exibir, durante as refeições, peças de baixelas 
que impressionavam pelo luxo e refinamento. Também no século XVII, o 
interesse pela boa mesa parisiense se fez presente, despertando o interesse 
em inventar pratos diferentes. 
Françoise Piponnier, assinala que  
   
49
  FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Dir.). História da Alimentação. Trad. Luciano Vieira 
Machado, Guilherme João de Freitas Teixeira. São Paulo : Estação Liberdade, 1998, p. 554. 
50
  ELIAS, 1994, p. 129-130. 
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(...) os relatos dos cronistas concentram-se principalmente no 
aparato dos banquetes principescos. Música e espetáculo 
rivalizam com a delicadeza e originalidade dos pratos 
apresentados nas mesas luxuosas. Os livros de receita 
permitem descobrir os segredos das cozinhas principescas ou 
burguesas, decifrar seu equipamento e utilização.
51
 
Nas casas mais pobres predominavam os utensílios de madeira. 
Portanto, a preocupação com os utensílios de cozinha utilizados na preparação 
de algum prato e os jogos de banquetes  abrem a possibilidade de recompor 
hábitos alimentares e os modos de consumo alimentar de vários povos em 
diferentes temporalidades. Mesmo as refeições mais simples, que se faziam 
sem luxo e que, por vezes, nem eram servidas em mesas, mostram a 
variedade de utensílios utilizados (escudelas, pratos, colheres de madeira, 
facas para pães e carne), objetos da cultura material que são importantes 
indícios de hábitos alimentares. 
A arte de alimentar sempre foi valorizada, pois além dos pratos 
servidos, eram estabelecidos ordens, limpeza e refinamento. No século XVIII 
desenvolveu-se uma verdadeira ciência à mesa. O luxo vinculado a um prato 
satisfatoriamente perfeito era motivo de orgulho. No entanto, se algo saísse 
errado, seria motivo de vergonha e constrangimento total para quem se 
propunha a oferecer um banquete. A preparação do banquete envolvia uma 
série de pessoas, cada qual com uma função, no cuidado com a louçaria, com 
os temperos e até o serviço de mesa. O micro-universo da cozinha chegava até 
as salas, onde estavam os convidados representantes da boa sociedade, ou 
   
51
  PIPONNIER, Françoise de. Do fogo a mesa: arqueologia do equipamento culinário no fim da Idade 
Média. In: FLANDRIN, Jean-Louis; MONTANARI, Massimo (Dir.).  História da Alimentação. Trad. 
Luciano Vieira Machado, Guilherme João de Freitas Teixeira. São Paulo : Estação Liberdade, 1998, p. 
519. 
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seja, tudo deveria ser perfeito: 
O mais conhecido caso da ocorrência de um mártir da culinária 
francesa é Vatel, que em 1671 preferiu a morte à vergonha de 
servir um jantar imperfeito. Cometeu o suicídio ao saber que o 
peixe que encomendara para um banquete não havia 
chegado.
52
 
Conforme Rolim, na segunda metade do século XVIII tem-se inúmeros 
relatos do aparecimento de novas formas de alimentar-se, com o surgimento 
dos “restaurantes”. No início deles, o termo  restaurant significava o consumo 
de um caldo suculento, utilizado para “restaurar” a saúde de pessoas enfermas 
ou reanimar um corpo cansado. Após este destino inicial, eles passaram a 
serem adotados por toda a França, tornando-se lugares famosos por servirem 
pratos encomendados por clientes
53
. 
Diante disto, as autoridades francesas assinaram um decreto 
oficializando e autorizando o fornecimento de comidas por restaurantes. Isto 
permitiu que paulatinamente a alta cozinha abandonasse as cortes, tornando-
se popular. Essa mudança possibilita inovações alimentares, como o uso de 
determinados pratos antes não experimentados; pessoas que antes nunca 
haviam provado trufas, por exemplo, poderiam agora se deliciar com elas. Mais 
tarde firmou-se a palavra restaurant com o significado que lhe é dado hoje. 
   
52
  ROLIM, 1997, p. 83. 
53
  Ibidem, p. 84. 
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Podemos afirmar que os mais diversos hábitos culinários no Brasil são 
oriundos principalmente dos costumes negros e europeus, sem desprezar, é 
claro, os costumes culinários indígenas. Segundo Cascudo, foi pela cozinha 
que o africano penetrou de modo decisivo na vida social e de família no Brasil. 
A cozinha do índio brasileiro era considerada primitiva e rudimentar. 
Sua influencia mais marcante na culinária brasileira foi em pratos produzidos à 
base de milho, como a pamonha e a canjica, e os derivados da mandioca como 
a farinha, o beiju, o mingau e a tapioca, como também as bebidas fermentadas 
derivadas da mandioca e do milho, entre as quais destaca-se o cauim. 
O africano trouxe uma diversidade bem maior para compor nossos 
hábitos alimentares de uma forma variada e complexa. Cascudo nos informa: 
foi o negro quem introduziu no Brasil, o azeite de coco de 
dendê (Elais guineensis), o camarão seco, a pimenta 
malagueta, o inhame, as várias folhas para o preparo dos 
molhos, condimentos e pratos. E o que mais: trouxe não só os 
seus pratos naturais, de origem africana, como modificou para 
melhor, introduzindo seus condimentos, a cozinha indígena e a 
portuguesa.
54
 
O europeu trouxe para o Brasil produtos alimentícios originados de 
várias partes do mundo, destacando-se o trigo, a cana-de-açúcar e o arroz. 
Entre os animais domésticos podemos destacar as galinhas, patos e gansos, e 
entre os vegetais a alface, couve, repolho e nabo; entre as frutas, laranja, 
   
54
 CASCUDO, Luis da Câmara.  História da alimentação no Brasil: cardápio indígena, dieta  africana, 
ementa portuguesa. v. 2. Belo Horizonte : Itatiaia, 1983, p. 85 
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limão, banana, melancia e melão, além do costume de beber chá e café. 
Na mesclagem dos diversos hábitos culinários oriundos desses povos 
pudemos criar as variações alimentares que resultaram na dietética brasileira, 
pois do negro africano houve a introdução de excelentes modificações na 
cozinha portuguesa; assim, nos pratos em que o português usava o azeite de 
oliveira o africano adicionou o azeite de dendê; à frigideira portuguesa, 
preparada com bacalhau pisado, azeite doce, banha e ovos batidos, 
acrescentou o leite de coco, tornando aquele prato mais saboroso. 
Mas no interior da América portuguesa a alimentação dava-se, de uma 
maneira geral, de forma bem rudimentar, embora em algumas casas pudessem 
acontecer imensos banquetes, na maioria do Brasil não se fugia muito do 
binômio feijão e farinha, pois verificamos que a ocupação com os produtos de 
exportação, principalmente durante o período da mineração, intensificou-se, 
visto que as diversas regiões da colônia sempre importaram mercadorias de 
outras regiões da própria América portuguesa. 
No interior do território colonial a comunicação se fazia principalmente 
através dos rios. Assim, o gado que abastecia a região mineira nas Minas 
Gerais, por exemplo, descia do nordeste através do Rio São Francisco. Com o 
ouro obtido com essas vendas, os fazendeiros compravam escravos e 
manufaturas européias. 
As regiões mineradoras mantinham intenso comércio com o porto do 
Rio de janeiro, para onde mandavam ouro e diamantes. Em troca, recebiam 
escravos e manufaturas. As minas rec ebiam, ainda, gado criado na região 
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compreendida entre a capitania de São Paulo e o atual Rio Grande do Sul. De 
um porto a outro da colônia circulavam produtos agropecuários, principalmente 
charque. E dos portos da América portuguesa partiam para Portugal  ouro, 
diamante e demais produtos coloniais, que eram trocados por escravos e 
manufaturas. 
O Rio de Janeiro, entretanto, era o principal porto da colônia. 
abastecedor das capitanias de São Paulo, Minas Gerais, Goiás e Mato Grosso, 
fornecendo-lhes farinha de mandioca, milho, arroz, feijão, carne seca 
(charque), peixe salgado e aguardente. Tudo isso produzido em outras regiões, 
o que caracterizava o comércio inter-capitanias. De Minas Gerais vinham gado, 
porcos, galinha, carneiros, toucinhos, queijos, cereais, tecidos grosseiros de 
algodão e outros produtos de capitanias vizinhas. O porto de Salvador, 
considerado o grande abastecedor das regiões do Nordeste, mantinha um 
intenso comércio com Pernambuco e importava grande quantidade de carne 
seca do Rio Grande, além de estabelecer intenso comércio com o Rio de 
Janeiro. Já para Salvador seguiam, oriundos do Ceará, Pernambuco e Sergipe, 
milho, feijão, açúcar, carne seca e peixe salgado. 
Através dos mais diversos intercâmbios e conhecimentos, técnicas e 
produtos, os  alimentos no Brasil tiveram papel importante, pois quando o 
volume de alimentos cresceu em variedade os brasileiros puderam saborear 
pratos mais variados e bonitos, com requintes gastronômicos nunca antes 
vistos. Por isso não se pode falar no Brasil de uma comida especifica de uma 
região, pois a mandioca e o milho, tão largamente utilizados pelos brasileiros 
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por um longo período, dominam hoje a alimentação da África Equatorial 
enquanto que o arroz, que é de origem asiática, é alimento cotidiano do 
brasileiro. 
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Aqui se fazem leis 
aqui se fazem tramas 
aqui se fazem discursos 
aqui se cobra imposto 
aqui se paga multa 
aqui se julgam réus 
aqui se guardam presos 
ensardinhados em cubículos 
Os presos fazem gaiolas 
para que também os pássaros fiquem presos  
dentro e fora dos cubículos. 
musicalando a vida. 
 
(Carlos Drummond de Andrade, Boitempo) 
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Ao pensarmos sobre a história da América Portuguesa, a primeira 
imagem que nos vem é a da preponderância econômica e social da vida rural, 
predominantemente na paisagem litorânea, embora nas áreas de mineração o 
urbano precedesse o rural. Sérgio Buarque de Holanda, em Raízes do Brasil, 
afirma que a historiografia clássica deu pouca importância ao estudo das 
cidades coloniais
55
. 
No entanto, historiadores contemporâneos concordam sobre a forte 
influência do Estado português na aventura ultramarina, pela sua presença na 
política urbanizadora dos territórios coloniais. O empenho urbanizador da 
Coroa consistia não apenas em um dos elementos fundamentais de posse e 
defesa do território, mas também num processo de colonização. Não podemos 
esquecer do papel importante desempenhado pela Coroa Portuguesa sobre as 
regiões das minas auríferas. 
A corrida bandeirante foi, em seu princípio, desencadeada por grupos 
sortidos de bandeirantes que tinham como objetivo principal prear índios, além 
de um caráter eminentemente explorador, ou seja, a procura por “riquezas 
lendárias” que auferissem altos lucros aos cofres da metrópole. Faziam parte 
deste grupo exploratório dos sertões do Brasil toda a sorte de gente, como 
ocasionais fazendeiros de gado, missionários e índios, caracterizando uma 
   
55
  Sérgio Buarque de Holanda defendia que os colonizadores portugueses mostraram-se pouco 
sistemáticos na implementação das cidades. Menos preocupados com o planejar do que com o 
feitorizar uma riqueza fácil quase ao alcance da mão. Cf. HOLANDA, Sérgio Buarque de. Raízes do 
Brasil. Rio de Janeiro : José Olympio, 1939; ver capítulo “Semeador e o ladrilhador”. 
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sociedade emergente – e, por natureza, “instante”
 56
 – nas regiões mineradoras 
de Minas Gerais, Mato Grosso e Goiás. 
Se de um lado estava a Coroa, que seguia uma política essencialmente 
de exploração, sob as aspirações cada vez mais absolutistas de D. João V, 
cujo reinado (1706-1750) coincidiu com os desenvolvimentos das Minas, do 
outro lado estavam os colonos, notoriamente independentes, cujo meio de vida 
era imprevisível, e que percebiam o crescimento das pressões burocráticas e 
fiscais a ponto de ameaçar sua existência
57
. 
Caio Prado Júnior afirma que a economia da América Portuguesa 
relativa ao sistema comercial é decorrente do próprio caráter colonizador, com 
base na produção de gêneros tropicais e metais, voltado para o mercado 
internacional, sendo a produção de ouro e diamantes representante do 
fundamento econômico da colonização da Coroa Portuguesa. Interessa 
ressaltar que, para ele, as relações de comércio existentes entre a metrópole e 
sua colônia caracterizavam-se por pouca importância às atividades de 
subsistência, exceto as atividades como criação de gado e de animais de 
carga, dependentes da mineração
58
. 
   
56
  Ver a respeito disso em RUSSELL-WOOD, A. J. R. O Brasil colonial: o ciclo do ouro, 1690-1750. In: 
BETHEL, Leslie (Org.). História da América Latina. v.II. América Latina Colonial. São Paulo : Edusp, 
1999, p. 471-525. 
57
  Ibidem, p. 495. 
58
  PRADO JÚNIOR, 1994, p. 115. 
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Figura 2. Mapa da área mineradora em 1750. 
Fonte : Wehling e Wehling, 1994, p. 215. 
Canavarros, por sua vez, ao tratar sobre a região das minas da 
Capitania de Mato Grosso, afirma que, para o poder metropolitano, os aspectos 
geopolíticos de Cuiabá e o conceito de ante-mural da Colônia foram se 
superpondo aos econômicos, sendo estruturado neste espaço “um território 
que servisse de zona protetora para as minas de ouro d’el rey e 
simultaneamente facilitasse a expansão territorial”
59
. Este espaço refere-se a 
Cuiabá, núcleo irradiador da ocupação e do povoamento. 
Conforme afirma Maria Adenir Peraro, apesar das inúmeras 
   
59
  CANAVARROS, 1998, p. 3. 
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dificuldades, as expedições de povoamento, que incluíam um número 
significativo de pessoas, foram efetivadas, e o papel de defesa do território 
manteve-se prioritário. Assim, a defesa e a ocupação do território se 
concretizaram num momento em que os escravos adentraram na Capitania. 
Entre os anos de 1720 e 1772, teriam entrado na capitania, 
procedentes do norte e sul da colônia, 15.380 escravos, sendo 
que, desses, 70% entraram nos trinta primeiros anos, 
coincidindo com as descobertas auríferas e com a instalação 
do aparato político-burocrático. Além das atividades 
desenvolvidas nas minas, os negros foram empregados nos 
setores agrícola e de construção.
60
 
Com isto podemos observar que a população foi sendo aumentada, de 
maneira geral, devido ao caráter povoador por parte da Coroa Portuguesa, 
preocupada com esta região de fronteira. Percebemos que inúmeros foram os 
estímulos para que esta região fosse sendo povoada. Fruto do incentivo da 
adoção de uma política populacional, surgiram aldeias e deu-se a incorporação 
de índios fugidos dos domínios hispânicos, vizinhos fronteiriços. Peraro 
demonstra em sua obra que a partir da incorporação das nações nativas foram 
sendo preenchidos os chamados “vazios demográficos”, e que o cruzamento 
interétnico seria necessário para que essa política fosse efetivada a contento. 
Segundo a autora, os mestiços resultantes desses cruzamentos se adaptariam 
melhor às condições climáticas, demonstrando, desta forma, que a mestiçagem 
era uma característica da população da Capitania de Mato Grosso, haja visto 
que atendia perfeitamente aos interesses da Coroa Portuguesa. 
   
60
  PERARO, Maria Adenir.  Bastardos do Império: família e sociedade em Mato Grosso no século XIX. 
São Paulo : Contexto Acadêmica, 2001, p. 28-29. 
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Formou-se, assim, um quadro onde percebemos que os elementos 
indígena e negro delineariam maciçamente as pessoas que comporiam esta 
Capitania, não excluindo os elementos brancos. Isso está demonstrado por 
Jovam Vilela da Silva, de forma explicita, quando informa a população de Mato 
Grosso no ano de 1771 (Quadro 2). 
Quadro 2. Mapa populacional de Mato Grosso-1771. 
População  Homens  Mulheres  Total  % 
Brancos   1230    1003    2233    18,36 
índios e mestiços   1177    1160    2237    19,22 
pardos e pretos forros    520    496    1016    8,35 
pardos e pretos cativos   5277    1296    6573    54,07 
Total   8204    3959    12159    100,00 
Fonte : SILVA, Jovam Vilela da.  Mistura de cores: política de 
povoamento e população na Capitania de Mato Grosso, século 
XVIII. Cuiabá : Editora da UFMT, 1995, p. 21. 
A partir destes dados apresentados por Vilela da Silva, podemos 
constatar que o número de mestiços na população mato-grossense era 
demonstrativo de como esta população estava inserida nos moldes da política 
colonizadora da Coroa Portuguesa. Assim, nesta mesma perspectiva, Valmir 
Batista Corrêa, mediante a análise da população mato-grossense num período 
de vinte e nove anos, entre os anos de 1771 e 1800, demonstra um aumento 
apenas da Capitania de Mato Grosso (Quadro 3). 
Quadro 3. População de Mato Grosso – 1771-1800. 
1771  1783  1791  1800 
15.765  22.972  22.673  27.690 
 
Fonte : CORRÊA, 1976, p. 45. 
Vilela da Silva, em sua análise da política de expansão ultramarina 
portuguesa, informa a preocupação, por parte da Coroa, com as atividades 
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agrícolas, assegurando o desenvolvimento das atividades econômicas de 
subsistência através do estímulo à formação de uma população agrícola 
produtiva capaz de proporcionar a  permanência dos mineradores na região. 
Neste aspecto, a Coroa Portuguesa buscou povoar os lugares ermos e 
interligar regiões, com vistas a gerar postos abastecedores e escoadouros da 
produção. 
(...) nesse processo de sedentarização da população, a Coroa 
portuguesa tratou de garantir e proteger a navegabilidade dos 
rios Paraguai e Guaporé, que serviam de abastecedores, 
consumidores e escoadores naturais da comercialização e 
produção. A preocupação foi povoar os lugares ermos e ainda 
interligar regiões. Estas ligações eram facilitadas, caso fossem 
povoadas as margens daqueles rios utilizados pelas monções 
paulistas e pelos comboios descidos do Pará.
61
 
O
O
 
 
S
S
E
E
N
N
A
A
D
D
O
O
 
 
D
D
A
A
 
 
C
C
Â
Â
M
M
A
A
R
R
A
A
:
:
 
 
U
U
M
M
 
 
E
E
S
S
P
P
A
A
Ç
Ç
O
O
 
 
D
D
E
E
 
 
P
P
O
O
D
D
E
E
R
R
 
 
É importante frisar que na região mineradora de Cuiabá, logo após as 
descobertas de ouro, em 1719, foi instaurado, por parte da Coroa, um aparato 
burocrático visando garantir a exploração aurífera e a defesa do território. 
Assim, toda uma estrutura de poder foi desenvolvida, tanto no aspecto local 
quanto nos aspectos periféricos da Coroa. Nesse conjunto encontravam-se os 
poderes locais, tais como o Juízo Ordinário, Juízo de Órfãos, Câmara de 
Vereadores, Almotaçaria e Ordenanças, e os poderes periféricos da Coroa, 
como a Corregedoria, Ouvidoria, Provedoria e Governadoria, dentre outros, 
   
61
  SILVA, Jovam Vilela da. Mistura de cores: política de povoamento e população na Capitania de Mato 
Grosso, século XVIII. Cuiabá : Editora da UFMT, 1995, p. 28. 
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formando-se um conjunto assentado nas Ordenações do Reino
62
. 
Diante disso, podemos afirmar que o Senado da Câmara tinha variadas 
atribuições; dentre outras, cabia-lhe o controle do sistema de pesos e medidas 
nos estabelecimentos comerciais, da fixação dos preços dos alimentos e a 
regulamentação do comércio. Além disso, era função do Senado da Câmara 
criar uma política sobre as qualidades dos preços, a aferição de pesos e 
medidas, do fornecimento de produtos, responsabilidade sobre a abertura de 
lojas e vendas e cadastrar comerciantes urbanos
63
. Por fim, cabia-lhe 
(...)  assegurar, através de medidas legislativas a cultura de 
subsistência básica, contra muitas vezes, o interesse da 
grande lavoura e exportadora, constituindo-se como dever 
social da Coroa, decorrência de um poder que se situava, pelo 
menos em princípio acima das ordens e dos privilégios 
individuais.
64
 
No âmbito das atividades já relacionadas da Câmara, encontravam-se 
atribuições relativas às atividades mineradoras. Importante papel 
desempenhou a Câmara no que tange à mineração, pois a ela cabia a 
cobrança dos quintos destinados à Coroa Portuguesa. 
Neste sentido, o Senado da Câmara atuava como palco simbólico e 
físico das estruturas do poder econômico e político da Coroa. As disputas 
envolvendo oficiais da metrópole e oficiais da Câmara pela administração do 
urbano podem ser entendidas como um conflito pelo controle de determinados 
   
62
  CANAVARROS, 1998, p. 6. 
63
  Ver a esse respeito VENÂNCIO, Renato Pinto; FURTADO, Junia Ferreira.  Comerciante tratantes e 
mascates   – A importância das Câmaras. In: PRIORE, Mary Del (Org.) Revisão do paraíso:  os 
brasileiros e o estado em 500 anos de História. Rio de Janeiro: Campos, 2000. p. 96. 
64
  LINHARES, 1979. p. 84. 
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monopólios que se distinguiam no espaço entre colonizadores e colonos. 
Assim sendo, a cidade colonial apresentava-se como um núcleo 
administrativo, fiscal, militar e comercial, ponto de interesses entre 
colonizadores e colonos, determinando o exercício da dominação metropolitana 
sobre a região da colônia. Podemos imaginar, desta forma, no universo da 
territorialidade urbana, toda a dinâmica do poder metropolitano e, muitas vezes, 
das resistências dos colonos à sua imposição. O controle “imposto” sobre as 
vilas ou cidades se utilizava de diversas maneiras e mecanismos, podendo 
assumir a forma de jurisdição sobre a regulamentação dos impostos, das 
licenças, dos contratos, do mercado, dos preços, inclusive dos locais de 
compra e venda, representando também uma forma de defesa privilegiada e 
manutenção da colônia. O controle e a regulação do espaço urbano, neste 
sentido, é um indiscutível mecanismo de poder. 
Segundo as reflexões de Renato Venâncio e Júnia Furtado, cabia às 
Câmaras o difícil papel de exercer um controle severo em relação ao 
abastecimento urbano, sendo uma das suas principais preocupações os 
produtos destinados à alimentação, tais como o sal, o pescado e a carne 
bovina. O abastecimento desses produtos deveria ser garantido à população 
em quantidades e preços razoáveis, variando os valores do produto segundo a 
demanda e pressão da população
65
. 
Nas áreas urbanas da região de Mato Grosso, tal como a Vila Real do 
Senhor Bom Jesus do Cuiabá, verificamos a existência de ações públicas por 
   
65
  VENÂNCIO e FURTADO, 2000, p. 97. 
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parte do Senado da Câmara voltadas para o fornecimento de gêneros 
alimentícios nas vilas. O Senado da Câmara de Cuiabá controlava os preços 
dos alimentos, aprovava quem venderia proteína animal à população e 
enviava, em fins do século XVIII, “ração alimentar” às Comissões 
Demarcadoras de Limites. Podemos perceber essas práticas na criação de leis 
que normatizavam o ambiente urbano e também as ações sociais nele 
instauradas. Sobre esta questão, Canavarros é enfático ao afirmar que a 
Câmara Municipal de Cuiabá funcionava “segundo o modelo padrão imposto 
pelas Ordenações do Reino a todo o Império português, com uma estrutura 
básica que comportava ligeiras variações”
66
. Esse mesmo autor nos traz 
informações acerca dos primeiros tempos, mostrando como foi composto o 
Senado da Câmara de Cuiabá, afirmando que nele existiam dois juízes, três 
vereadores e um procurador, e, embora pudesse haver variações, esta seria a 
forma clássica
67
. Para Venâncio e Furtado, o cargo de Juiz de Fora foi criado 
devido à necessidade da Coroa de efetivar um maior controle sobre os órgãos 
municipais, entendendo que, sob as pressões de instâncias superiores, as 
Câmaras passariam a estabelecer melhores condições para o abastecimento 
da população
68
. 
Importa ressaltar neste momento o papel da atividade mineradora na 
sociedade colonial, destacando sua fundamental importância na conquista do 
espaço em que foi erigida a Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá. 
Segundo Carlos Rosa, as vilas, no âmbito mais geral da América Portuguesa, 
   
66
  CANAVARROS. 1998, p. 71. 
67
  Ibidem, p. 70. 
68
  VENÂNCIO e FURTADO, 2000, p. 97. 
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possuíam papéis importantes, pois 
(...) eram lugares da manifestação política dos poderes. Seu 
centro desempenhava primordialmente esse papel. E, se como 
já foi dito sobre os ambientes urbanos na época, não havia 
então urbanidade sem centro, não existe o urbano colonial sem 
a cadeia germinada à casa-da-câmara, manifestação edificada 
da intimidade entre polícia e política. E a Igreja da Matriz 
também  nesse centro cristalizando a contigüidade entre 
sagrado e profano, céu e inferno.
69
 
Somente com a chegada de Rodrigo César de Menezes, em 1726, 
então governador da Capitania de São Paulo, é que foram criadas Juntas para 
tratar dos assuntos relativos aos quintos e entradas. O referido governador 
organizaria, então, pontos em que havia deficiências. Sua missão era bastante 
clara: “fundar a vila, estabelecer os poderes sobre os quais a fiscalização viria 
por decorrência e, assim, criar uma cabeça-de-ponte que facilitasse a 
concretização dos objetivos geopolíticos da Coroa Portuguesa”
70
. É importante 
mostrar que, paralelo a isso, fatores como a agricultura, a pesca, a caça e a 
pecuária estiveram presentes nas ações geopolíticas da Coroa. Podemos 
afirmar que a conquista desta região foi planejada, resultando, assim, em 
novas espacializações. 
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Com as descobertas auríferas em 1718, por Antônio Pires de Campos 
   
69
  ROSA, 1996, p. 14. 
70
  CANAVARROS, 1998, p. 72. 
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e, no encalço dessa bandeira, por Pascoal Moreira Cabral, teve início uma 
nova etapa de atividades. A função de prear índios ficou relegada a um 
segundo plano, dando lugar às atividades mineradoras. Após essas 
descobertas, fundou-se o Arraial do Cuiabá em 8 de abril de 1719, pelos 
mineradores da bandeira de Pascoal Moreira Cabral. Capistrano de Abreu nos 
fala sobre isso ao dizer que o ouro era em tamanha abundância que se extraía 
com as mãos e paus pontudos: “tirava-se o ouro da terra como a nata do 
leite”
71
. 
Com essas descobertas de ouro, foram difundidos por toda a América 
Portuguesa alardes de lendárias riquezas, que propiciaram a vinda de 
inúmeras pessoas para esta região, com o intuito de enriquecimento rápido: 
“Botando-se para dentro desses sertões, muitas pessoas deixando casas, 
fazendas, mulheres e filhos”
72
. Podemos, assim, vislumbrar a rápida ocupação 
desta região mineira. Com isso, no Cuiabá passaria a se reproduzir o mesmo 
fenômeno ocorrido nas Minas Gerais. No início, muitas pessoas acorreram em 
busca de riqueza rápida e do metal precioso. Tanto assim que houve o 
aparecimento de um significativo número de lavras, arraiais, fortalezas e 
registros. 
O trajeto percorrido por essas pessoas foi, a princípio, essencialmente 
fluvial. Através de expedições conhecidas por monçoeiras, partiam de São 
Paulo atravessando rios até atingir as zonas mineiras. O percurso era o 
   
71
  ABREU, J. Capistrano de. Capítulos de História Colonial: 1500-1800. Belo Horizonte : Itatiaia, 1988, p. 
173. 
72
  SÁ, José Barbosa de.  Relação da povoação de Cuiabá e Mato Grosso, desde o princípio até os 
presentes tempos. Cuiabá : UFMT/SECMT, 1975, p. 4. 
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seguinte: saiam do rio Tietê, conhecido como Anhembi, atravessavam o rio 
Grande, rio Anhanduí, rio Pardo, fazendo a travessia por terra dos Campos das 
Vacarias, seguindo rio Meteteu, rio Paraguai e, por fim, o rio Cuiabá
73
. Por este 
ser  um caminho muito difícil por causa da travessia que se fazia por terra, foi 
utilizado um segundo roteiro, que tinha o seguinte trajeto: saíam do rio Tietê, 
desembocavam no rio Paraná, depois no rio Pardo, rio Miranda, rio 
Sanguessuga, a travessia por terra pelo Varadouro do Camapuã, rio Coxim, rio 
Taquari, rio Paraguai e, finalmente, o rio Cuiabá. Mesmo com tantas 
dificuldades enfrentadas no trajeto entre São Paulo e Cuiabá, as monções 
foram responsáveis por grande contingente populacional, composto por 
religiosos, comerciantes, funcionários do governo, profissionais liberais e 
escravos, entre outros. 
Não sabiam pescar nem caçar nem o uso de soldar as canoas 
que tudo lhes apodrecia com as chuvas nem o inverno dos 
mosqueteiros para a defesa dos mosquitos que  muitos anos 
depois é que a experiência e necessidade ensinando estas 
coisas pelo que padeceram os que escaparam da morte 
misérias sobre misérias.
74
 
Através do tráfico monçoeiro, os núcleos mineradores, nos seus 
primórdios, puderam ser abastecidos pelas mais diversas espécies de 
mercadorias, que variavam desde medicamentos, ferramentas e escravos a, 
principalmente, gêneros alimentícios: “ano de mil setecentos e vinte e cinco 
   
73
  Em  Monções, Sérgio Buarque de Holanda vem descrevendo os caminhos percorridos pelos 
monçoeiros, suas dificuldades relativas a perigos de insetos e outras pragas, e vem também dizendo 
que muitas monções perderam-se devido a dificuldades dos caminhos, enquanto outras sofreram 
ataques ferozes de índios paiaguá, que habitavam a região próxima ao Mato Grosso. Cf. HOLANDA, 
Sérgio Buarque de. Monções . São Paulo : Alfa Ômega, 1976. 
74
  SÁ, 1975, p. 8. 
 




[image: alt] 
50
 

neste ano uma conserva de canoas de povoado para estas conquistas 
capitaniada por Diogo de Souza que trazia bastante canoas suas com muitos 
escravos e fazendas para negócios”
75
. 
Figura 3. Caldeirão (século XVIII) usado para cozinhar a comida dos monçoeiros 
paulistas. 
Fonte : acervo do Museu Paulista da USP 
(apud SOUZA, 1997, p. 67). 
A ocupação da baixada cuiabana e seu caminho fluvial, ligando 
Camapuã, Taquari e o alto e baixo Cuiabá em direção à Chapada, é reveladora 
do interesse em abastecer a região, mesmo perante dificuldades, como pragas 
sobre a produção agrícola e ataques ameríndios. A existência de sesmarias na 
rota fluvial fazia, sem dúvida, parte do projeto do governador Rodrigo César de 
Menezes de incentivar o estabelecimento de sítios e roças para abastecimento 
no percurso monçoeiro. 
Em uma de suas correspondências, Rodrigo César foi eloqüente ao 
afirmar: 
   
75
  Ibidem, p. 8. 
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Apliquei todo o cuidado, industria e com despesa dos meus 
soldos a que concorresse para elas muitos moradores e que 
pelas margens dos rios que se navegassem fossem formando 
roças e fazendas para se produzirem mantimentos, como se 
assim fosse facilitando aquela tão dilatada jornada.
76
 
 
Figura 4. Mapa mostrando o Varadouro de Camapuã. 
Fonte : SIQUEIRA, Elizabeth Madureira.  História de Mato Grosso:  da 
ancestralidade aos dias atuais. Cuiabá : Entrelinhas, 2002, p. 34. 
Camapuã
77
 era um ponto estratégico de abastecimento, e por isso 
paulistas e portugueses não se descuidavam, sendo que na passagem de 
Camapuã foram distribuídas oito sesmarias que podem ter proporcionado 
safras de subsistência, apesar das pragas comentadas pelos cronistas. 
Sabemos que em Cuiabá a falta de alimentos, devido às irregularidades do 
   
76
  MF.06, doc. 80, AHU/NDIHR, carta do ex-gover nador ao rei, de Lisboa, datada de 8 de janeiro de 
1732. 
77
  Em  Apontamentos para o Diccionario Chorographico da Província de Mato-grosso, Barão do Melgaço 
descreve: “Paragem da Serra do Amambahi onde atravessam por terra canoas e cargas, que, subindo 
do Rio Paraná pelo Rio Pardo, vão ter ao Rio Paraguai pelo Coxim e Taquari e vice-versa. O 
varadouro tem 6230 braças (13 kilometros meio) de extensão na direção de N., um pouco para o O”. 
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abastecimento monçoeiro ou pelas estiagens prolongadas, poderia ter 
ocasionado misérias sobre misérias, conforme nos é relatado por alguns 
autores. 
Coube a Rodrigo César de Menezes, representante da metrópole 
portuguesa, a função de administrar a extensa Capitania de São Paulo, da qual 
Mato Grosso fazia parte
78
. Seus primeiros contatos com esta região foram 
através de correspondências onde solicitava informações detalhadas sobre as 
atividades mineradoras e, ao mesmo tempo, ordenava a vigilância rigorosa das 
minas. Para termos uma idéia inicial do povoamento nas minas, vale ressaltar a 
figura de Antônio de Almeida Lara, brigadeiro da infantaria das Minas do 
Cuiabá e, durante muitos anos, Capitão-Mor regente, prenunciado como sendo 
um dos primeiros latifundiários, com extensa fazenda no sítio de Chapada, 
sendo um dos pioneiros na introdução do gado e plantio de mudas de cana de 
açúcar naquela região. Em carta-patente enviada a Rodrigo César de 
Menezes, podemos ver aspectos da sobrevivência cotidiana nas Minas do 
Cuiabá. Em trechos desta carta, dizia que, por causas das secas, houvera falta 
de mantimentos e que socorreu a maior parte dos moradores com mantimentos 
de sua fazenda, aumentando, assim, a Real Fazenda nos quintos que tem 
dado
79
. 
A chegada de Rodrigo César de Menezes, no ano de 1726, com uma 
comitiva de aproximadamente 3.000 pessoas, gerou uma elevação dos preços 
   
78
  Em 1748, a região que compreendia o Termo de Cuiabá e a Repartição de  Mato Grosso foi 
desmembrada da Capitania de São Paulo, tornado-se a Capitania de Mato Grosso. 
79
  Carta enviada em 30 de dezembro de 1726, que se encontra no Livro 2° de Patentes e Provisões da 
secretaria do governo de São Paulo, fl. 106. (reproduzida em CA NAVARROS, 1998). 
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dos  alimentos, devido à demanda dos integrantes da comitiva. Pretendia o 
governador verificar pessoalmente a situação das novas minas, no aspecto 
referente à arrecadação de impostos pertencentes à Coroa, como também 
implantar o aparelho administrativo-fiscal na região. O povoado tornou-se 
núcleo polarizador político-administrativo, pois em 1727 as Minas do Cuiabá 
foram elevadas à categoria de Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá
80
. 
Em Cuiabá o número de pessoas distribuídas nas lavras, 
arraiais e roças, mal chegavam a 4.000 pessoas, na década de 
30 e 40. O maior volume ocorreu em 1727 quando da visita de 
Rodrigo César a Cuiabá sua monção contou com 3.000, o que 
elevou, nessa época, a população a 7.000.
81
 
A Vila Real
82
, localizada em um vale formado por morros, era cortada 
por córregos, possuindo aspecto alongado, configurando-se em dois núcleos: o 
da matriz e porto geral. Conforme Rosa, “a principal das igrejas era a Matriz, 
ponto central dos territórios de freguesias, de atividades sociais decisivas, lugar 
do simbólico e da ordem escriturária, dos rituais e da produção e 
armazenamento dos registros escritos”
83
. Nas décadas de 1730 a 1740, a vila 
gradativamente expandiu seu espaço urbano no sentido norte-sul. No sentido 
sul, as ocupações humanas surgidas foram resultantes da intensificação do 
movimento do Porto Geral. Lá se concentravam os movimentos das monções, 
   
80
  Logo após a criação da Capitania de Mato Grosso no ano de 1748. Foi fundada a capital da Capitania 
no ano de 1752 pelo capitão-general D. Antônio Rolim de Moura às margens do rio Guaporé sendo 
chamada de Vila Bela da Santíssima Trindade.  
81
  SILVA, 1995, p. 47. 
82
  Conforme ROSA, 1996, p. 46, a partir de 1727, a Vila Real, corporificada no Senado da Câmara, 
instituiu um “termo” (ou território do município), que se estendia das cabeceiras do Arinos ao Paraná, 
das chapadas dos Pareci ao Araguaia. Ressalta o autor que entre os anos de 1752 e 1808, a 
Capitania de Mato Grosso possuía duas repartições distintas: a do Cuiabá, ou termo da Vila Real, e a 
de Mato Grosso, ou termo de Vila Bela. 
83
  Ibidem, p. 14. 
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das expedições contra os gentios, dos pescadores e agricultores que 
contribuíram para a consolidação dos caminhos para o “Porto Geral”. Ao norte, 
por sua vez, com a abertura para o caminho de Goiás, reforçou-se a ocupação 
do sítio da mandioca, das ruas Direita, de Cima e de Baixo (estas últimas têm 
agora a designação de Pedro Celestino e Galdino Pimentel, 
respectivamente)
84
. 
Figura 5. Prospecto da Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá (1791). 
Fonte: Detalhes do Prospecto da Villa de Bom Jesus do Cuyaba. Ca. 
1791. Viagem Filosófica  de Alexandre Rodrigues Ferreira (cat. 3), 
(apud COSTA, Maria de Fátima; DIENER, Pablo. Cuiabá: rio, porto, 
cidade. Cuiabá : Secretaria Municipal de Cultura, 2000, p. 31). 
A Vila, localizada à margem direita do rio Cuiabá, onde se situava o 
Porto Geral, e cortada pelo córrego da Prainha, em cuja margem direita 
   
84
  ROSA, Carlos Alberto. Notas para uma história do espaço urbano de Cuiabá.  Diário Oficial, 
Suplemento Mensal, Ano 1, Cuiabá, 25 set. 1986, p. 12. 
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instalou-se um espaço de poder, formado pela cadeia, pelourinho e construção 
do palácio dos capitães-generais, como também da igreja do Senhor Bom 
Jesus do Cuiabá, na praça da Sé (atual praça da República)
 85
. 
Possuía a vila sete fontes públicas durante o século XVIII, conforme 
registros, e localizadas no espaço central: uma no tanque do Arnesto, uma no 
Mundéu, uma na margem oriental do córrego da Prainha, uma atrás da Igreja 
Matriz e três no lugar conhecido como  Mandioca. Segundo Luíza Volpato, “a 
inexistência de água encanada em Cuiabá colocava todos  à mercê do 
fornecimento de suas cisternas particulares que muitas vezes fornecia uma 
água salobra e das fontes”
86
. Todas as fontes encontravam-se localizadas na 
área edificada da Vila Real, significando também a preocupação com o 
ordenamento urbano da vila. 
(...) as sete fontes da Vila Real referendavam a adequação do 
sítio urbano às seculares recomendações lusitanas quanto às 
“boas” águas. A chegada da água potável às casas centrais da 
vila exigia o trabalho escravo, eventualmente remunerado ao 
ganho, nos quintais de algumas casas existiam poços, 
murados em pedra canga.
87
 
A existência dessas fontes possibilita refletir sobre algumas questões: 
primeiro, os espaços domésticos da Vila Real não se diferenciavam do litoral, 
pois contavam com a presença do escravo  buscando água potável para o 
      
 
85
  Segundo Luíza Volpato, inicialmente os moradores usaram as águas do córrego da Prainha, mas 
devido ao fato do mesmo quase secar durante os períodos de estiagem, deixaram de consumir suas 
águas, mesmo porque, com o passar dos anos, estas vieram a servir como depósitos de lixo. Cf. 
VOLPATO, Luíza Rios Ricci. Cativos do Sertão : vida cotidiana e escravidão em Cuiabá em 1850-
1888. São Paulo : Marco Zero / Cuiabá : EdUFMT, 1993, p. 21-55. 
86
  Ibidem, p. 33. 
87
  ROSA, 1996, p. 36. 
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abastecimento interno das casas; segundo, as fontes propiciavam o cuidado 
com a limpeza doméstica, não exclusivamente dependente das águas do rio 
Cuiabá e do próprio córrego da Prainha, que desde a fundação da Vila não foi 
muito utilizada para consumo devido à existência do  azougue
88
; como terceiro, 
as fontes colaboravam para a criação dos animais e plantação; quarto, elas 
representavam a manifestação da preocupação do poder público com o 
ordenamento urbano da vila. Somente algumas casas possuíam poços em 
seus quintais. 
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Sérgio Buarque de Holanda, em  Caminhos e Fronteiras, apresenta 
informações sobre os tipos de alimentos consumidos pelos moradores da Vila 
do Cuiabá, como o milho, considerado de bom êxito para o plantio. Vale dizer 
que durante quase todo o período colonial os gêneros alimentícios que vinham 
nas expedições provenientes do planalto paulista eram a farinha, o feijão e o 
toucinho de porco, alimentos também consumidos pelos moradores da Vila do 
Cuiabá no dia-a-dia
89
. 
A criação de porcos parece ter sido comum tanto na Vila do Cuiabá 
quanto em Vila Bela, pois era um dos pratos mais baratos. Percebemos isso ao 
lermos o manuscrito em que Maria Joaquina, uma preta forra, solicitou 
   
88
  Ibidem, loc.cit. 
89
  HOLANDA, 1995, p. 222. 
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pagamento por ter vendido carne de porco à Fazenda Real das Demarcações. 
Do mesmo modo, a escrava Ana Magumbe solicitou pagamento por ter 
fornecido toucinho salgado ao órgão fazendário, o que denota a existência de 
pessoas, libertas ou não, comercializando gêneros alimentícios
90
. 
Segundo Carlos Rosa, desde 1721 o governador Rodrigo César de 
Menezes já incentivava a produção de alimentos nas rotas de acesso às minas 
do Cuiabá. Assim sendo, o referido autor constatou a existência de algumas 
roças, entre elas, em 1723, no Taquari, na confluência do rio Cuiabá com o 
Porrudos, e no rio Cuiabá; entre 1726 e 1727 existiam quatro roças no rio 
Pardo, sendo duas delas com muito feijão e bananais
91
. Em 1734, as roças do 
rio Cuiabá ainda se mantinham. Além das roças, o autor também traz 
informações sobre a existência de engenhos, a partir das quais se pode pensar 
que este espaço foi um espaço pensado, reterritorializado. 
Nem só da exploração aurífera vivia esta população. Havia constante 
necessidade de alimentos, produzidos em algumas roças  para abastecimento. 
A cana de açúcar, considerada um dos primeiros produtos plantados pela 
Coroa no Brasil colonial, era muito conhecida pelos colonos que habitavam 
esta região, sendo que foi através da Capitania de São Paulo, da qual Mato 
Grosso fazia parte, que deduzimos que a cana-de-açúcar tenha sido 
introduzida na região. Ao lado das atividades mineradoras foram erguendo-se 
as primeiras engenhocas responsáveis pela fabricação do açúcar, bem como 
   
90
  JESUS, Nauk Maria de. Ares e lugares: práticas médicas e doenças tropicais no centro da América do 
Sul, 1727-1817. Cuiabá, 1998. Monografia (Especialização em História)  – Universidade Federal de 
Mato Grosso, p. 65. 
91
  ROSA, 1996, p. 69-70. 
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do aguardente. O cronista Barbosa de Sá apresenta informações a respeito do 
açúcar e da aguardente, os quais serviram de remédio e de alimento para os 
mineiros, que obtinham desses dois derivados da cana-de-açúcar alimento rico 
em glicose e sacarose: 
Logo começaram a moer nas moendinhas que chamamos de 
escaraçador e ao estilar em alambiques que formavam os 
tachos apareceram logo aguardentes de cana... Com isto foi 
que se começou a lograr saude e cessaram enfermidades e 
terem homens boas cores que até então tinham de defuntos 
foram menos as hydropesias e inflamações de barrigas e 
pernas e a mortandade de escravos que até ai se 
experimentava enterrando-se cada dia aos montões.
92
 
Cabral Camelo fala que quando chegou ao Cuiabá, em novembro de 
1727, constatou a presença de um engenho pertencente a Antônio de Almeida 
Lara, que crescera consideravelmente após três anos, possuindo, então, trinta 
escravos trabalhando: 
(...) não havia nele mais que um único engenho, dez ou doze 
léguas desta vila no sítio onde chamam Chapada; hoje porém 
tem cinco e todos na margem do rio, onde mostrou a 
experiência produzia a melhor cana, e em muito menos tempo 
que em todas as mais partes destas Minas; nem me parece 
para elas melhores terras que as do Cuiabá e mesmo para a 
criação de porcos, galinhas e cabras.
93
 
Antônio de Almeida Lara fora atraído para esta região devido às 
notícias do ouro. Aqui chegando, alcançou prestígio e solidez e, na busca 
desses veios auríferos, alcançou o córrego do Queimado e seus afluentes, 
fixando-se num lugar chamado Buriti. A esse respeito, Maria Amélia de Assis 
   
92
  SÁ, 1975, p. 25. 
93
  CAMELO, João Antônio Cabral. Notícias práticas das minas do Cuiabá. Cuiabá : Editora da UFMT / 
Secretaria de Educação e Cultura, 1975, p. 15. 
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Clivelente considera que: 
Teria sido Almeida Lara o precursor dos engenhos de 
aguardente nestas paragens, pois empreendera expedição 
especial rio Paraguai abaixo, nas regiões dos índios Guatós, 
em busca de mudas de cana-de-açúcar, onde segundo notícias 
chegadas à Cuiabá alguns sertanistas já haviam encontrado 
plantações.
94
 
Nogueira Coelho, em  Memórias Cronológicas, constata a 
produção/comércio do subproduto da cana e a tentativa do Senado da Câmara 
de baixar os preços, evidenciando a produção local e a preocupação em 
fiscalizar produtores/comerciantes da região. 
Ao que consta, a Coroa não via com bons olhos essa produção, 
principalmente a da aguardente, pois, segundo ela, produzia efeitos nocivos e 
perniciosos nos escravos, atrapalhando o trabalho das minas. Assim, foi 
expedido um bando determinando que fossem destruídos todos os engenhos 
de açúcar existentes na minas do Cuiabá
95
. E com isso, proibia-se a presença 
de ambulantes que pudessem vender aguardente para os mineiros, 
determinando que poderiam atrapalhar  os trabalhos mineradores. Mas era 
impossível acatar semelhante ordem, já que os mineiros consideravam os 
subprodutos da cana essenciais para sua alimentação e nutrição. Tanto na Vila 
Real como em suas adjacências, os engenhos foram conservados e proliferam-
se às margens do rio Cuiabá e em Chapada dos Guimarães
96
. 
   
94
  CLIVELENTI, Maria Amélia Assis Alves.  Casamentos de escravos africanos em Mato Grosso: um 
estudo sobre Chapada dos Guimarães  – 1798-1830. Cuiabá, 2001. Dissertação (Mestrado em 
História) – Instituto de Ciências Humanas e Sociais, Universidade Federal de Mato Grosso, p. 41. 
95
 BANDO. Cuiabá, 14 de agosto de 1733. Mss. Livro de Registro de Correspondência, c02, ano 1722-
1747. Registro de cartas oficiais, bandos e portarias, APMT. 
96
  Cf. CLIVELENTI, 2001. 
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Em Caminhos e fronteiras, Buarque de Holanda descreve sobre a 
vantagem de certos vegetais, utilizados por possuírem capacidade de 
preservarem água de chuva ou umidade, dando destaque a troncos e raízes, 
talos e folhas. Comenta sobre o umbuzeiro, muitas dessas árvores localizadas 
próximas ao rio Cuiabá, que se constituía em refrigério natural em épocas de 
secas, “como também das batatas que deita esta arvore e do prazer de 
desmancharem-se na boca”
97
. Aprender a conhecer novos alimentos pode ter 
sido uma das táticas dos moradores da Vila Real, como a defesa com que 
contaram nos piores momentos de seca. E neste sentido, conforme Arno e 
Maria José Wehling: 
Comia-se no sertão, além disso, quase tudo o que a natureza 
oferecia: cobras, sapos, ratos, raízes de guaribá, brotos de 
samambaia, içás (formigas muito apreciadas) com carne de 
macaco, bicho-de-taquara (considerado de sabor semelhante 
aos miolos de boi), (...) frutas silvestres (jabuticabas, pitangas, 
ananás e araçás), além de carne de caça (anta, paca e veado) 
e pesca.
98
 
Buarque de Holanda traz informações sobre a criação de abelhas na 
fazenda Camapuã, onde Luiz D’Alincourt teria a surpresa de testemunhar a 
criação de abelhas em cabaças especialmente para este fim. Interessante, pois 
o uso do mel era feito para os mais diversos fins, ou seja, servia tanto para 
matar a fome como para ser usado na cura de feridas e apostemas. Não 
podemos desprezar a abundância de peixes encontrados nos rios, que 
possivelmente atenuaria os efeitos da seca e da carestia. 
   
97
  HOLANDA, 1995, p. 42. 
98
  WEHLING e WEHLING, 1994, p. 257-258. 
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Na perspectiva de Laura de Mello e Souza, o próprio distanciamento da 
pátria-mãe, ou seja, da metrópole, fez com que homens acostumados a hábitos 
de privacidade improvisassem, à sua moda, novas formas de vivênc ia, 
inclusive adotando costumes de populações indígenas, pois a sua capacidade 
de improvisar a subsistência em meio hostis era motivo de admiração para 
muitos contemporâneos. Preocupados em alimentar-se, fartavam-se de 
colméias com mel ou roças de índios.  Ao longo dos caminhos percorridos, 
esses homens plantavam roças de subsistência que colheriam ao voltar ou que 
então ficariam para o próximo sertanista que passasse
99
. 
Para André João Antonil (pseudônimo de Giovanni Antonio Andreone), 
no limiar do ouro na Capitania de Minas Gerais a circulação do metal veio a 
estimular a produção de outros bens de serviços em toda a colônia, e a opção 
pelas novas descobertas proporcionou a disponibilidade dos fatores produtivos. 
Roças de milho, feijão e abóbora cresceram a perder de vista junto a caminhos 
e estalagens e nos espaços favoráveis
100
. Observamos, então, que o comércio 
ocupava a muitos, mesmo aqueles que se aventuravam no trabalho da cata ao 
ouro. 
Fruto de processo semelhante ocorrido na Capitania de Minas Gerais, 
na de Mato Grosso Camapuã surgiu e se desenvolveu como um entreposto 
abastecedor. Capistrano de Abreu, baseado em Barbosa de Sá, comenta sobre 
o período crítico vivido pelos moradores da Vila, mas também afirma que no 
   
99
  SOUZA, 1997, p. 43-45. 
100
  ANTONIL, André João [Giovanni Antonio Andreone]. Cultura e opulência do Brasil por suas drogas e 
minas (1711). São Paulo : Edusp / Itatiaia, 1982, p. 89. 
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ano de 1723 apareceram as primeiras galinhas e porcos, ressaltando que a 
partir de 1725, quando começava a navegação pelo Pardo, Coxim e Taquari, 
as viagens sofriam menos intempéries e eram facilitadas em muito, 
principalmente depois do surgimento das roças e da criação do gado, bem 
como dos carros que transportavam canoas no varadouro de Camapuã, entre o 
Paraguai e o Paraná
101
. 
Conforme pistas deixadas pelos cronistas sobre o período colonial 
mato-grossense, como João Antônio Cabral Camelo, que descreveu de 
maneira detalhada o número de rios, varadouros e, principalmente, roças, e os 
tipos de produtos cultivados no percurso da viagem, constata-se a existência 
de engenhos e de comércio no porto geral da Vila Real. Dentre os produtos 
cultivados, destaca o milho, feijão, banana, porcos e galinhas
102
. A 
diversificação da produção é muito perceptível quando: 
(...) a da barra deste rio (Cuiabá), serão vinte ou vinte dois dias 
de viagem. Ao quarto ou quinto dia se chega ao arraial velho, 
ou registro que vem a ser uma roça com muito bom bananal; 
dia e meio mais acima desta roça está outra também povoada, 
e desta tem os morrinhos, que serão sete ou oito dias de 
viagem, há outras duas que dão bastante milho e feijão; porém 
dos morrinhos até a vila que são seis ou sete dias, quase todo 
este rio está cercado de roças e fazendas, como também 
quatro ou cinco acima da mesma vila, março e setembro dão 
também excelentes mandiocas, de que se faz farinha: há nelas 
muitas melhores bananas que as destas minas, e suas 
bananas são mais suaves e de melhor gosto; tem já muitas 
melancias e quase todo o ano; só os melões não produzem em 
tanta abundância: as batatas são singulares, e não menos o 
são fumos para o tabaco e pito.
103
 
   
101
  Sobre isso, ver ABREU, 1988, p. 174. 
102
  CAMELO, 1975, p. 15. 
103
  Ibidem, p. 14. 
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Cabral Camelo relata ter encontrado, então, os mais diversos tipos de 
alimentos, como mandiocas, melancias, bananas, melões e batatas, o que 
indica a existência de escravos destinados ao cultivo de plantações, bem como 
nos leva a supor que essa população, possuindo tal diversidade de alimentos, 
não poderia viver em tão profunda miséria, fugindo, neste ponto,  do binômio 
miserabilidade e itinerância. O autor trata, também, das condições que 
propiciaram a existência de tais empreendimentos. 
Gonçalves da Fonseca, ao indicar o número de escravos registrados 
apresenta pistas de abundante mão-de-obra voltada para a produção agrícola, 
além de informar a existência de fazendas e estabelecimentos. É possível 
perceber que existiam, na Capitania de Mato Grosso, diversos mantimentos, 
bem como diferentes formas para sua aquisição. Dentre estas, consideramos o 
comércio de gêneros alimentícios (milho, feijão, toucinho etc.), as roças de 
subsistência, a criação de animais de corte, a caça, a pesca e a coleta de 
frutos silvestres: “negros de Guiné, escravos consta pelo livro da matrícula da 
Capitação a ver o número de mil e cem, das quais somente seiscentos é que 
poderam empregar nas faisqueiras e lavras, por se ocupar o resto em lavouras 
de mantimentos (...)”
104
. 
O papel desempenhado pelas “negras de tabuleiro” e por “negras 
quitandeiras” foi importante, pois muitas foram responsáveis abastecedoras de 
alimentos, seja nas regiões das minas, seja em vendas onde elas 
   
104
  FONSECA, José Gonçalves da.  Situação de Mato Grosso e Cuiabá: estudos de umas e outras minas 
e novos descobrimentos de ouro e diamantes. Revista do Instituto Histórico e Geográfico Brasileiro, v. 
29, 1866, p. 356. 
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comercializavam produtos alimentícios. Segundo Claudia Lima, essas mulheres 
são representativas da chamada indústria caseira. 
Negras Quitandeiras entregavam doces e frutas em domicílios 
e saiam a vender pelas ruas, apregoando em voz alta as 
virtudes de seus doces, esse foi mais um dos costumes que 
inseriram os portugueses no cotidiano brasileiro, o das vendas 
nas ruas, vendedores, entre muitas coisas, de alfeolo, alfenim, 
arroz doce e cuscuz.
105
 
Constatamos a existência de cozinheiros que faziam parte da comitiva 
dos capitães-generais da Capitania, como Luiz de Albuquerque de Mello 
Pereira e Cáceres, que, entre as pessoas de sua casa, trouxe um cozinheiro, 
um roupeiro e oito criados
106
. Neste caso, interessante é a presença do 
cozinheiro, que lidava especificamente com a preparação dos alimentos, o que 
nos remete a pensar na diferenciação das formas de prepará-los. 
No período em estudo, além do uso de talheres, torna-se possível, no 
que diz respeito a alimentação, perceber algumas diferenças entre as dietas 
dos brancos e dos negros: 
(...) os milhos, único remédio e regalo destas minas; porque 
dele se faz farinha que supre o pão, a cangica fina para os 
brancos, a grossa para os negros, o cuscus, arroz, bolos, 
biscoitos, pastéis de carne e peixe, pipocas catimpoeiras [sic], 
aloja [sic], angu, farinha de cachorro, água ardente, vinagre e 
outras muitas mais equipações que tem inventado a 
necessidade e precisão do momento.
107
 
   
105
  LIMA, 1999, p. 59. 
106
  Cf. FREYRE, Gilberto. Contribuição para a sociologia da biografia: o exemplo de Luiz de Albuquerque, 
Governador de Mato Grosso no fim do século XVIII. Cuiabá : Fundação Cultural de Mato Grosso, 
1978, p. 66. 
107
  REBELO, Gervásio Leite. Relação verdadeira da derrota e viagem que fez da Cidade de São Paulo 
para as Minas do Cuiabá o Exmº. Sr. Rodrigo César de Menezes, Governador e capitão-general da 
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Imaginar uma sociedade tão miserável, tão carente de tudo, em 
momento algum justificaria “pastéis”; dificilmente imaginaríamos o homem 
colonial comendo pasteis, seja de carne ou peixe, ao que parece ao olho do 
contemporâneo algo tão nosso. Biscoitos? A afirmação de Gervásio vem 
elucidar muitas das dúvidas relativas ao período colonial. Pipocas sendo feitas 
durante o século XVIII  – também difícil de imaginar. No entanto, esta é uma 
das variações das formas de consumo de alimentos que nos levam a concluir 
que o homem colonial na Vila Real era um homem criativo, inventivo, variando 
sua dieta de acordo com as próprias necessidades. 
Já o governador Rodrigo César de Menezes (1726/1728) alimentava-se 
com paios, chouriços, cidras, marmeladas e biscoitos
108
. Isto evidencia as 
diversas dietas alimentares presentes no interior da Vila Real do Senhor Bom 
Jesus do Cuiabá, bem como as diferenças sócio–econômicas entre os seus 
moradores. 
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O estudo dos aspectos alimentares na Vila Real do Senhor Bom Jesus 
do Cuiabá rem ete-nos a indagar sobre como estes agentes históricos estavam, 
a todo momento, construindo formas novas de viver, marcados pela fronteira, 
um espaço caracterizado pela instabilidade, precariedade e provisoriedade, 
      
Capitania de São Paulo e suas Minas, descobertas no tempo do seu governo e nele  mesmo 
estabelecidas; mss., microfilme Rolo 04, NDIHR-UFMT. 
108
  DENÚNCIA, em processo de residência de Rodrigo César de Menezes; São Paulo, 01-07-1728; mss., 
microficha 17 [São Paulo], doc. 768, (AHU)-NDIHR/UFMT.  
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que, segundo Fernando Novais, caracterizaria “o viver na Colônia”
109
. Nesse 
viver, a busca por formas de fixação naqueles lugares inóspitos foi uma 
constante, diante de todas as dificuldades e obstáculos encontrados. 
Para maior compreensão da trajetória destes homens e mulheres, ou 
seja, da população que morava na região das minas e na Vila Real, 
pretendemos tratar da vida destas populações, incluindo-as em pequenos 
núcleos que nos propiciarão ter uma visão mais geral de como era a sua vida. 
Tal trajetória objetiva demonstrar como cenas pitorescas, tais como desafetos, 
acidentes, alimentação e doenças, podem nos ajudar a vislumbrar as formas 
alimentares desta população. 
Para fazermos uma discussão mais complexa das questões citadas, o 
estudo mais globalizado da América Portuguesa aqui apresentado foi bastante 
útil, por trazer elementos que mostram que a Capitania de Mato Grosso, 
embora distante do litoral, em muito se assemelharia com outras regiões A 
diversificação das práticas das atividades produtivas existiu desde a primeira 
metade do século XVIII, propiciando, desta forma, que se atenuassem os 
efeitos provocados pela crise da atividade mineradora. 
Pesquisando em documentos do século XVIII, localizados no APMT e 
no NDIHR/UFMT, encontramos a presença dessa população da Vila Real. 
População esta composta por brancos (grandes proprietários de terras e de 
escravos; negociantes/comerciantes administradores dos setores burocráticos 
e eclesiásticos; e igualmente os homens brancos pobres, responsáveis pelo 
   
109
  NOVAIS, 1997b, p. 31. 
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pequeno comércio, atividades faiscadoras e atividades agrícolas de 
subsistência), escravos (negros africanos ou mestiços), ameríndio e, por fim, os 
libertos (escravos e livres pobres), que fizeram parte deste cenário colonial indo 
e vindo, dedicando-se às mais variadas formas de trabalho. Eram encontrados 
nos mais diversos setores produtivos desta sociedade, como os aparatos 
burocrático e eclesiástico, atividades de faiscagem e plantações, lojas e 
vendas, dentre outros. 
As lojas e vendas realizaram, ao que consta, uma função nobre na 
região das minas, pois concorreram para a concentração de pessoas, 
contribuindo para a formação das vilas. Nas lojas, vendiam -se fazendas secas, 
isto é, armarinhos, tecidos, ferramentas e utilidades domésticas, enquanto que 
nas vendas eram comercializados quase todos os artigos que se encontravam 
nas lojas e mais os  molhados, ou seja, bebidas, comestíveis e guloseimas. 
Essas guloseimas não eram apenas comercializadas nas vendas, mas também 
eram levadas às lavras em tabuleiros bem arranjados e tentadores, dando 
assim origem ao intenso comércio ambulante, que também poderia ser 
realizado por homens de “negócios”. 
No documento que segue, datado do ano de 1770, é observada a 
atuação desses homens de negócios na Vila Real: 
Aos homens de negocio adverti a frequencia do comercio desta 
para essa Vª e a boa ocasião que tinha, agora vão alguns (...) 
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comercio pouco; por que nesta vila nada há senão o sal de 
quem fogem com a nota da chegada da canoa a esta Vª.
110
 
Os negociantes ambulantes geralmente não eram bem vistos, nem 
pela população mineradora e nem pelas autoridades governamentais, pois 
eram julgados responsáveis pelo contrabando de ouro ou por cobrar preços 
abusivos pelas mercadorias. Então, logo se fez a proibição da circulação das 
negras de tabuleiro às minas: 
(...) proíbe-se que taverna alguma esteja aberta depois da Ave 
Maria e além das posturas da câmara que para isso há de 
serem presos os taverneiros constando que ás tiverem abertas. 
A proibição de irem negras de tabuleiro às lavras também às 
convenientes e esta estabelecida pelas correções, porém há 
difícil de fazer executar.
111
 
Nos livros de receita e despesa do Senado da Câmara de Cuiabá, 
encontramos acusações de multas aplicadas a escravos gerenciando algumas 
vendas e posturas da câmara que afirmavam que os taverneiros seriam presos 
se tivessem abertas depois da Ave Maria. 
Canavarros afirma que, para coibir a evasão de metal, a Câmara de 
Cuiabá “proibiu a presença de quitandeira nas lavras por representarem 
incentivos aos furtos dos faiscadores (....) proibindo também estarem negras, 
forras e escravos em tabernas e ranchos sem os senhores ou brancos”
112
. 
No ano de 1774, na Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, 
   
110
 CARTA de Francisco Guimarães a Luís Pinto de Sousa Coutinho, Cuiabá, datada de 5 de maio de 
1770, lata A, FUNDO: Fazenda, APMT. 
111
 GOVERNO de Luiz de Albuquerque de Mello Pereira e Cáceres, Documento Avulso nº 126, datado do 
ano de 1773, APMT. 
112
  CANAVARROS, 1998, p. 85. 
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encontrou-se um total doze estabelecimentos multados, sendo que desses 
doze, dois eram gerenciados por mulheres. Em 1775 foram multados mais 
vinte e seis estabelecimentos, sendo seis deles eram administrados por 
mulheres, conforme documentos encontrados nos cadernos de receita e 
despesas do ano de 1774
113
. Em outros documentos foram encontrados 
números expressivos de condenações
114
. 
Ao que consta, a proibição das negras tabuleiras nas regiões 
mineradoras foi algo difícil de se controlar, visto que o consumo em qualquer 
sociedade e qualquer época varia de acordo com as classes sociais de seus 
moradores. Os escravos constituíam -se em agentes importantes na formação 
da Capitania. Nos seus trajetos de ir e vir, o espaço das ruas representava a 
construção de um cotidiano que influía direta ou indiretamente entre o público e 
o privado. O registro de um bando do ano de 1773 permite perceber a atuação 
das negras de tabuleiro: 
Por ser representar por zelosas a mim grande dano e prejuízos 
que recebem os moradores, e mineiros das minas do Cuiabá, a 
mandarem negras com tabuleiro (...) vendendo mantimento de 
várias sortes aos negros a que andam mineirando ou faiscando 
segundo o mesmo bando das vendas, casas de pasto que 
citam fora da vila aonde as mesmas negras costumam largar o 
ouro que tiram ficando seus senhores perdendo jornais, cujo 
dano não se tem achado por serem os donos de tais negras, 
em casas de pasto favorecidas das pessoas as quem evitar 
   
113
 CONTA do Procurador Tesoureiro do Senado da Câmara, o Alferes Pedro Marques das Fontes, do 
ano de 1773. Fundo: Câmara do Cuiabá, 5 de novembro de 1773. 1774. Mss. avulso, Lata 1774A, nº 
54-55. APMT. 
114
 No ano de 1779 foram encontradas, em Vila Bela, condenações em número expressivo, sendo seis 
condenações destinadas ao sexo feminino, num total de trinta e quatro pessoas condenadas. CONTA 
do Procurador Tesoureiro do Senado da Câmara, Antonio Teixeira de Oliveira, ano de 1779. Vila Bela, 
26 de dezembro de 1779. Mss. avulso. Lata 1779. APMT 
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esta desordem e para que daqui em diante se não exprimir 
este prejuízo.
115
 
As mulheres negras, cativas ou forras, foram peças fundamentais, pois 
desempenharam os mais diversos papéis na constituição deste cotidiano, e 
entre as várias atividades desempenhadas na construção da vida urbana 
figuravam as vendas, pois trabalhavam tanto no comércio ambulante como 
também em vendas de comestíveis. Era comum vê-las circulando com seus 
pastéis, bolos, doces, leite, fumo e aguardente. 
Papel importante desempenhado pelos tabuleiros, onde negras e 
mulatas quituteiras percorriam os morros e as margens dos rios com seus 
tabuleiros, onde se encontravam os mineradores, incitando-os a gastar em 
quitutes. De modo geral, as mulheres negras foram fundamentais na vida 
urbana, realizando atividades como lavadeiras, amas-de-leite, vendedoras de 
gêneros alimentícios e bebidas e como cozinheiras. 
De acordo com Vera Lúcia Amaral Ferlini, a influência negra na 
alimentação foi marcante, testemunhando a presença dos escravos na cozinha 
colonial
116
. Este aspecto será melhor desenvolvido no capítulo seguinte, 
Indícios da Cozinha na Vila Real. 
Sobre vendas controladas por mulheres, encontramos documentos 
mostrando que elas serviam tanto para o mercado interno abastecedor como 
também para provocar a ordem social estabelecida; algumas eram alvo de 
   
115
  BANDO. Cuiabá, 14 de agosto de 1733. Mss. Livro de Registro de Correspondência, c02, ano 1722-
1747. Registro de cartas oficiais, bandos e portarias, APMT. 
116
 FERLINI, Vera Lúcia do Amaral. A civilização do açúcar, século XVI a XVII. São Paulo : Brasiliense, 
1984, p. 85. 
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ciúmes por parte de seus amantes, outras acusadas de feitiçaria e de 
prostituição. 
Caso interessante, do ano de 1784, é o do escravo Venâncio, que, por 
ciúme de Maria Angola, acabou sendo ferido por Caetano. O caso aconteceu 
quando Caetano, que estava, a mando de seu senhor, comprando peixe no 
Porto do Borralho, entrou na venda do preto Ignácio Leite na qual estava por 
vendeira a dita escrava. Venâncio, cego de ciúmes, espancou Caetano ao 
perceber que este estava conversando com sua amada. Caetano, ferido em 
sua honra, saiu pela rua e tomou, de um cavaleiro que passava, uma 
espingarda e atirou em Venâncio
117
. 
Outro caso digno de nota é o de Maria Eugênia, negra forra, 
proprietária de venda, que obtivera uns “chãos” – terrenos concedidos – na rua 
Bela do Juiz, logo após o córrego Cruz das Almas, que foi presa na cadeia de 
Cuiabá por difamação, acusada de feitiçaria pelo vigário. Mesmo presa, 
continuava a fazer ofensa a senhoras de  boa honra; não deixou de realizar 
práticas feiticeiras, mesmo sendo integrante da Irmandade Nossa Senhora do 
Rosário
118
. Importa vermos, a partir destas informações, como essas mulheres 
negras e forras atuavam tanto nas esferas do privado quanto na esfera do 
publico, pois o fato de serem donas de vendas nos remete a pensar nos 
ambientes por onde circulavam, principalmente os destinados à alimentação. 
   
117
 TRIBUNAL da Relação. Juízo da Ouvidoria Geral da Vila do Cuiabá. Documento Avulso, Caixa 1, 
processo n° 12, 5° Ofício, APMT. 
118
  CONTA do Procurador Tesoureiro do Senado da Câmara (...), do presente ano de 1776; Cuiabá; mss., 
Avulsos, Lata 1776
 
A, APMT. INVENTÁRIO de Antonio de Gouveia Serra; Cuiabá (1789); mss., Série 
“Inventários do Cartório 5° Ofício”, maço 54, processo 722, APMT. 
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Um outro exemplo interessante refere-se ao de D. Maria Bernarda 
Coutinho, grávida, que entrou com um processo para divorciar-se de seu 
marido, temendo ser envenenada por ele. Durante a tramitação do processo, 
uma das testemunhas, de nome Luiz de Araújo Filgueira, casado, homem 
branco, natural da Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, disse nunca ter 
visto o referido marido bêbado. Outra testemunha, de nome Carlos da Silveira 
Príncipe, homem branco e solteiro, afirmou ser familiarizado com o justificado e 
que este ofertava em sua casa limonadas de tamarindo ou chá, nunca 
aguardente ou vinho. Outra testemunha, de nome Caetano de Moura Meireles, 
disse que, tendo conversado freqüentes vezes com o justificado, nunca este 
lhe cheirou a vinho ou aguardente. Mediante o exemplo mencionado, é 
interessante aqui mostrar pequenos aspectos do cotidiano dos moradores. A 
possível prática de servir “limonadas de tamarindo ou chá” para as visitas, 
como afirmou a testemunha Carlos da Silveira Príncipe, é reveladora de 
aspectos de sociabilidade na esfera do privado
119
. 
Outro exemplo é o do cirurgião do Hospital Militar, Francisco Xavier 
Correia dos Reis, morador da Vila do Cuiabá, que teve um contratempo com 
uma preta de nome Maria da Motta, a qual invadiu seu quintal e tampou o muro 
que Francisco tinha aberto, por concessão de Pedro Gliz Netto, para fazer a 
reforma da cozinha da casa
120
. 
   
119
  JUIZ Eclesiástico da Vila Real de Cuiabá. Fundo: Tribunal da Relação. Crime: Sevícias, ano 1797, 
APMT. 
120
  INTENDÊNCIA da Ouvidoria da Real Fazenda Cuiabá. Tribunal da Relação. Caixa 01, documento n° 
1137, ano 1763, APMT. 
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A cozinha, como objeto de investigação histórica no Brasil, é muito 
recente, pois assumiu diferentes significados nos diversos lugares e 
temporalidades. Podemos ver a cozinha como o espaço onde se preparam 
refeições e os alimentos a serem servidos, onde se encontram os 
encarregados dos feitios dos alimentos, os fogões, as mesas, enfim, espaço de 
relações sociais, um microcosmo da vida social e cotidiana. Em suma, o ato de 
comer e beber se repete por toda a vida, marcando, desta forma, o cotidiano 
tanto individual quanto coletivo. Coletivo este que comporta camadas sociais 
diferenciadas. 
Para Maria do Carmo Rolim, 
o termo COZINHA assume diversos significados, dependendo 
do angulo de análise. Pode designar: o espaço físico onde 
elaboram as refeições, as operações da preparação, com seus 
ritos e seus instrumentos e técnicas tão diversas, os pratos a 
serem servidos, o conjunto de pessoas que, no exercício de 
suas funções, administra os fornos e fogões, as mesas e os 
serviços em geral, enfim, o espaço de relações especificas que 
caracterizam esse locus privilegiado de estudo.
121
 
Trata-se, nesse momento, de verificarmos como estas cozinhas 
refletiram as próprias características demográficas e culturais da população da 
Capitania de Mato Grosso e particularmente da Vila Real em estudo, 
demonstrando a heterogeneidade da população: branco europeu, negro 
africano e populações indígenas da Capitania. Isso significa pensar não em 
   
121
  ROLIM, 1997, p. 65. 
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uma cozinha singular, mas na junção de várias dentro da mesma, ou seja, a 
cozinha branca europeizada, a africana e a ameríndia, que se mesclaram, 
numa incorporação de hábitos e costumes e de sobreposição de uma à outra, 
sendo a mistura e a pluralização a melhor forma para se entender a cozinha 
colonial mato-grossense. Trata-se, ainda, de pensar sua disposição no interior 
dos ambientes domésticos, bem como a importância que assumiram dentro 
das relações sociais estabelecidas. 
Assim como os utensílios, a cozinha colonial também lentamente se 
transformou, resultando na mudança dos próprios costumes, como a própria 
higiene no interior desse espaço
122
. Na América Portuguesa, conforme estudos 
já realizados, existiam casas abastadas que possuíam duas cozinhas: a interna 
e a externa. A primeira era considerada limpa, porque não se cozinhava nela, e 
a segunda  suja, pois nela poderiam se preparar os doces e molhos por várias 
horas, preparos considerados pesados e menos higiênicos
123
. Nas casas 
menores, de um ou dois cômodos, cozinha e dormitório por vezes disputavam 
o mesmo espaço
124
. 
Ainda que não tenhamos encontrado muitos registros referentes à 
existência da cozinha interna na Vila Real, os testamentos nos revelaram a 
presença da cozinha como sendo comum unicamente fora da casa, 
   
122
  Os hábitos alimentares nas cozinhas são norteadores de gestos, costumes, posturas e civilidade; 
sendo que o próprio conceito de civilidade indica um processo de algo que está em movimento 
constante movendo-se incessantemente para a frente; assim, podemos perceber estes movimentos 
permeando os meandros domésticos, visto o papel eminentemente cultural desempenhado pelas 
cozinha. Cf. ELIAS, 1994, p. 24. 
123
 ALGRANTI, Leila Mezan. Famílias e vida doméstica. In: SOUZA, Laura Mello e (Org.). História da vida 
privada no Brasil: cotidiano e vida privada na América Portuguesa. São Paulo : Companhia das Letras, 
1997, p. 103. 
124
  Ibidem, p. 99. 
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acompanhada geralmente pelo poço e quintal de vários arvoredos de espinhos 
(como as laranjeiras e os limoeiros, por exemplo) e de outras diferentes 
qualidades, que poderiam fornecer gordura vegetal para a cozinha e para os 
candeeiros. Nos quintais, criavam-se também aves e porcos que serviam para 
o consumo doméstico e às vezes para o comércio. No inventário do Alferes 
Manoel Rodovalho e Silva do início do século XIX, registra-se a presença da 
“cozinha e quintal de vários arvoredos de espinhos e outras diversas 
qualidades mais (....) com seu poço e com uma casa socada nos fundos”
125
, 
numa indicação de que a existência de uma dispensa poderia revelar o local 
onde os mantimentos eram guardados
126
. 
Além da diferenciação arquitetônica, percebe-se que o espaço 
doméstico não se limitava apenas ao interior das casas, pois as cozinhas e os 
quintais aparecem como prolongamentos das residências. A posição do fogão 
dependia de fatores climáticos, sendo que nas regiões frias era comum 
encontrá-lo no interior das cozinhas. Mas, no geral, os girais e os fogões eram 
deixados do lado de fora, ao cargo das escravas. De acordo com Leila Mezan 
Algranti, isso vem demonstrar uma espécie de divisão arquitetônica entre os 
senhores e escravos nas variadas regiões da América Portuguesa. 
A  partir dos inventários podemos perceber também diferenciações 
entre as moradias, o que resulta na forma como se constituíam as relações 
   
125
  INVENTÁRIO do Alferes Manoel Rodovalho e Silva, 1805. Maço 22 A, processo 320, Cartório 5º 
ofício, APMT. 
126
  Em um outro inventário, datado do ano de 1825, em São Pedro Del Rey, percebemos também uma 
casa de morada com corredor, varandas, dispensa e cozinha.(INVENTÁRIO de Salvador de Oliveira 
Leme ,1805. Maço 03, processo 222, Cartório do 5º oficio, APMT). 
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sociais entre os moradores das vilas. Algumas casas se destacam não só pela 
diversidade de materiais utilizados em sua construção  – taipa, pau-a-pique, 
adobe –, mas, também, pela parte arquitetônica – sobrados e casas térreas. 
Na Vila Real, Maria Francisca Cardia, por exemplo, casada com o 
capitão Manoel Peixoto de Azevedo, possuía uma casa na rua da Esperança, 
com fundos para o córrego. Sua casa possuía três janelas para a frente e 
quatro para o fundo. No quintal existiam árvores de espinhos e um portão
127
. Já 
o Alferes Manoel de Barros Rodovalho e Silva, casado com Clara Maria S. 
José, possuía algumas propriedades de casas situadas na rua Formosa. Ela 
era constituída por duas salas de sobrado, quatro quartos de barradas e 
alcovas, em seus sete quartos térreos, três janelas e um dito corredor de taipa. 
Do sobrado para cima, parte de pau-a-pique e parte de adobe, com ripas 
cerradas e caibros também cerrados
128
. 
A água, necessária na preparação de alimentos, lavagem de roupas, 
limpeza dos utensílios e espaço doméstico, podia ser encontrada nos poços 
localizados nos quintais, nas cisternas, chafarizes públicos ou margens dos 
rios
129
. 
Circulando por esses espaços públicos e privados, encontramos várias 
pessoas, entre elas as cozinheiras. Na documentação pesquisada, não 
encontrados significativos registros desses agentes responsáveis pela 
   
127
  INVENTÁRIO de Maria Francisca Cardia, 1800. Maço 37, processo 531. Cartório 5º ofício, APMT. 
128
  INVENTÁRIO do Alferes Manoel Rodovalho e Silva, 1805. Maço 22 A, processo 320, Cartório 5º 
ofício, APMT. 
129
  ALGRANTI, 1997, p. 103. 
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preparação dos alimentos, o que nos lembra a observação de Jean Paul Aron 
sobre o estudo dessa temática: 
Quanto à cozinha, com efeito, o documento nos diz, ao mesmo 
tempo, tudo e nada... o objeto-documento da história culinária 
não aparece nem formalizado, material inerte e vazio de sua 
substância, nem poeirento sob a vestimenta erudita dos 
documentos históricos (...)
130
 
Ainda que não tenhamos encontrado referência a cozinheiros(as) em 
muitos documentos, conforme já mencionado, no inventário de Bento Toledo 
Pizza, de 1805, na Vila Real, a escrava Márcia Congo, de 25 anos, casada com 
Domingos Benguela, era considerada uma “excelente cozinheira”
131
. Por sua 
vez, na comitiva do governador capitão general Luiz de Albuquerque de Mello 
Pereira e Cáceres também há registro de um cozinheiro
132
. No final do século 
XVIII, o Dr. Diogo de Toledo de Lara Ordonhes, em viagem para a Vila Real
133
, 
podia contar com  “dois bons cozinheiros” que deram à comitiva a impressão de 
que viviam em povoado: comia-se com gosto e nada faltava
134
. Na reforma do 
hospital militar da Vila Real, em 1809, previa-se entre os empregados a 
presença de um cozinheiro, que poderia ser um soldado ou um escravo da 
Fazenda Real
135
. 
As mulheres predominaram na arte de cozinhar, pois, observando os 
   
130
 ARON, Jean-Paul. A cozinha: um cardápio do século XIX. In: LE GOFF, Jacques; NORA, Pierre (Org.). 
História: novos objetos. Trad. Terezinha Marinho. 4. ed. Rio de Janeiro : Francisco Alves, 1995, p. 
161. 
131
  INVENTÁRIO de Bento de Toledo Pizza, 1805. Maço 9AB, processo 135, Cartório 5º ofício, APMT. 
132
  FREYRE, 1978, p. 66. 
133
  Sobre este assunto, é importante ver o estudo de Paulo Pitaluga Costa e Silva que traz a descrição da 
carta de Diogo de Toledo de Lara Ordenhes, utilizada por Laura de Mello e Souza. 
134
  SOUZA, 1997, p. 55. 
135
  LIVRO de Registro de Portarias e Ordens da Provedoria da Real Fazenda (1807-1809). Quartel-
general de Cuiabá, 19 de janeiro de 1809, p. 130. 
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indicadores de domicílios urbanos da segunda metade do século XVIII  e 
primeiras décadas do século XIX, percebe-se a predominância de um universo 
feminino caracteristicamente urbano como titular. Exemplo disso é uma das 
ruas da Vila Real, conhecida como rua das Pretas, em que Carlos Alberto Rosa 
observou uma concentração grande de mulheres
136
. 
Quanto aos utensílios de uso doméstico, ao pensarmos nas cozinhas 
da América Portuguesa, e mesmo nas da Vila Real, detectamos que poucos 
eram os utensílios utilizados, mesmo porque na própria Europa ou no Reino 
eles eram ainda raros. Portanto, torna-se compreensível os poucos utensílios 
utilizados na colônia. Além disso, os produtos europeus demoravam a chegar 
nas capitanias. Tal observação nos leva a considerar que nas mais diversas 
classes sociais comia-se com as mãos, mesmo em banquetes ou em festas. 
Thomas Lindley, viajante inglês, em viagem pelo Brasil, no ano de 1802, 
observou que “apesar de estarem á disposição garfos e facas, os convidados 
comeram da maneira como estavam habituados. Pegavam um pedaço de 
carne e o colocavam na palma da mão, acrescentando verdura e farinha. Em 
seguida, regavam o bocado com azeite ou sopa, formando um bolo que 
levavam à boca”
137
. 
Apesar de já se utilizar talheres durante o século XVIII, o seu uso 
tornou-se mais generalizado a partir do século XIX. Isto não significa que não 
os possuíssem, mas que o comum era a utilização comunitária. 
   
136
  ROSA, 1996, p. 82.  
137
  apud  FARIA, Sheila de Castro.  Viver e morrer no Brasil colônia.  São Paulo : Moderna, 1999, 
contracapa. 
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Nas cozinhas da Vila Real encontramos, conforme o demonstram 
inventários pesquisados, diversos utensílios domésticos, como tachos, 
colheres, garfos, facas, pratos, panelas e copos, de diferentes materiais. As 
colheres, os garfos e cabos de facas feitos com prata compunham mais da 
metade dos objetos utilizados por alguns moradores. No inventário do senhor 
Miguel José Rodrigues, datado de 1798, foram observados entre seus 
utensílios “duas colheres e seus garfos de prata e um cabo de prata de 
faca”
138
. E no inventário do comerciante Joaquim José Ramos da Costa, 
datado de 1802, um copo de prata, um copo de prata com ouro, onze colheres, 
onze garfos de prata, uma colher de sopa de prata, vinte e três colheres de chá 
de prata e nove cabos de facas
139
. 
A prata era um material que mostrava a ostentação e o luxo no interior 
de algumas moradias, bem como significava  entesouramento de capital, pois 
em caso de necessidade ela poderia ser vendida a bom preço. Era comum 
encontrá-la em outros objetos, como fivelas de cintos e aros de óculos. Na Vila 
de São Paulo, durante o século XVII, foram encontrados alguns objetos de 
prata e, segundo Alcântara Machado, os “remediados”  satisfaziam-se “com 
cinco ou seis colheres de cabos chatos ou roliços de prata”, e no aparador dos 
abastados, o metal aparecia em peças avulsas, embora alguns potentados 
   
138
  INVENTÁRIO de Miguel José Rodrigues (1798). Maço 45, processo 655. Cartório 5º ofício, APMT. 
139
  INVENTÁRIO de Joaquim José Ramos da Costa (1802). Maço 45, processo 626. Cartório 5º ofício, 
APMT. 
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tivessem verdadeiras baixelas. Se as colheres aparecem em abundância, o 
mesmo não se pode dizer das facas e garfos, que primam pela ausência
140
. 
Em Ouro Preto, o inventário de Cláudio Manoel da Costa registra cinco 
garfos de prata. No Pará, havia um certo luxo nas casas abastadas do capitão-
mor, fazendeiros e comerciantes, inclusive com a presença da prata, 
possivelmente devido à Companhia Geral do Grão-Pará e Maranhão. No geral, 
a prata não era comum entre os utensílios domésticos
141
. 
 

Figura 6. Colheres e garfos documentados em inventários do séc. XVIII. 
Fonte : Coleção Beatriz e Mário Pimenta Camargo, São Paulo. (apud SOUZA, 
1997, P. 119). 
Os testamentos da Vila Real levantados possibilitam realizar uma 
sondagem dos utensílios da vila. A partir dessa pesquisa, percebemos que os  
objetos de prata não eram tão raros. Portanto, podemos considerar que eles, 
   
140
  MACHADO, Alcântara. Vida e morte do bandeirante. São Paulo : Martins, [s.d.], p. 70-73. 
141
  ALGRANTI, 1997, p. 123. 
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em sua grande maioria, poderiam vir do contrabando com os domínios 
espanhóis, já que esta possibilidade não era remota. Segundo Luíza Volpato, 
haviam interesses mútuos entre colonos portugueses, que desejavam esse 
metal, e os espanhóis, que queriam o ouro, metais esses que poderiam ser 
obtidos por meio do contrabando realizado na fronteira oeste da colônia. Outra 
forma era o comércio realizado com São Paulo, Rio de Janeiro e, na segunda 
metade do século XVIII, através da Companhia Geral do Grão-Pará e 
Maranhão, importadora de gêneros vindos do Mar do Norte, do Báltico e 
Mediterrâneo
142
. Ressalte-se que a repartição do Cuiabá nunca se atrelou a 
nenhuma companhia de comércio, estando suas atividades mais ligadas ao Rio 
de Janeiro, São Paulo e Bahia, enquanto que a repartição do Mato Grosso 
tinha a Companhia do Grão-Pará e Maranhão. 
Seguidos da prataria, encontramos pó de pedra, louça da Índia, cobre, 
estanho, louça de fábrica, ferro e vidro, que permitem perceber a diferenciação 
entre um grupo social e outro. O vidro era considerado caro e nem todas as 
pessoas o possuíam entre seus pertences, sendo que na Vila Real a situação 
não era diferente. José Borges Barreto, conforme inventário datado de 1804, 
possuía muitos utensílios de cozinha, como tigelas de louça do Porto, louçado 
da fábrica, colheres e copo de prata, xícaras da Índia, entre outros, e somente 
“dois copos de vidro em bom uso”
143
. Mesmo com poucos objetos em seu 
testamento, Antônio Gouveia Serra não deixou de registrar “um copo de vidro 
no valor de 300 réis e duas garrafas de vidro de quartilho no valor de 300 
   
142
  VOLPATO, Luiza Rios Ricci. A conquista da terra no universo da pobreza: formação da fronteira oeste 
do Brasil, 1719-1819. São Paulo : HUCITEC, 1987, p. 56-59. 
143
  INVENTÁRIO de José Borges de Barreto (1804). Maço 17 B, processo 253, Cartório 5º ofício, APMT. 
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réis”
144
. Menos resistente, o vidro também não se destaca nos inventários 
paulistas dos seiscentos, pois era caro e pouco com um às classes mais 
modestas. Poucas famílias abastadas possuíam mais que um ou dois copos de 
vidro
145
. Enquanto em São Paulo o estanho era o material mais comum para 
copos e pratos, na Vila Real o estanho não era predominante estando abaixo 
da prata, do pó de pedra, da louça da Índia e do cobre. De estanho eram feitos 
copos, colheres, pratos de cozinha, frascos, jarras, entre outros utensílios, 
sendo comum na camada intermediária. De acordo com Alcântara Machado, 
essa preferência se dava por causa da resistência, da possibilidade de 
refundição para o mesmo uso e do preço desse material
146
. 
   
144
  INVENTÁRIO de Antonio de Gouveia Serra; Cuiabá (1789); mss., Série “Inventários do Cartório 5° 
Ofício”, maço 54, processo 722, APMT. 
145
  MACHADO, s.d., p. 70. 
146
  Ibidem, loc.cit . 
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Açúcar  
Do cristal bom: 
até onde se pode falar nisto  
eu falo 
a presença do açúcar 
determina o roteiro exato 
os caminhos de ida e volta: 
como a ida pode ser alegre  
como alegre pode ser a volta. 
 
(Lucinda Nogueira Persona, Sopa Escaldante) 
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A predominância de pratos de culturas africana e ameríndia estiveram 
presentes na dieta da população da Capitania de Mato Grosso e foram 
determinantes nos saberes culinários, pois, ao darem um gosto diversificado a 
determinados pratos, se fixaram como parte de um ambiente maior da cultura 
alimentar, permanecendo como há bitos alimentares que se firmam até os 
presentes dias. 
Já nas primeiras três décadas do século XVIII, a produção local 
consistia na produção de milho, feijão, criações de galinhas, porcos, cabras e 
pesca nos rios, sendo a pesca e a salga dos peixes uma atividade intensa
147
. 
Essa produção certamente utilizaria as diferentes formas de mão-de-obra, que 
poderiam ser tanto de origem negra como ameríndia. 
Neste sentido, podemos observar o importante papel desempenhado 
pela alimentação nos mais diversos setores da sociedade colonial setecentista, 
pois sem os alimentos não teria como haver a sustentação física ou biológica 
dos corpos. 
Como já foi demonstrado, em que pesem os obstáculos enfrentados 
inicialmente pelos primeiros moradores das lavras e as dificuldades advindas 
das altas dos preços dos gêneros alimentícios, muitos dos moradores foram 
levados a se dedicar aos labores da terra, à prática dos diferentes ofícios 
   
147
 ROSA, Carlos Alberto.  Revisitando a Vila Real do Senhor Bom Jesus de Cuiabá.  Cuiabá : 
Departamento de História, Instituto de Ciências Humanas e Sociais da UFMT, [s.d.]. (mimeogr.), p. 6. 
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vindos da produção de manufaturas ou ao comércio. O Quadro 4, apresentado 
a seguir, permite observar os preços dos produtos alimentícios e a variedade 
de gêneros produzidos na Capitania de Mato Grosso durante a primeira 
metade do século XVIII. 
Quadro 4. Evolução dos preços da Vila Real em oitavas de ouro (1726-1736). 
Produtos  1726  1734/1736 
Farinha de mandioca (alqueire)  20  – 
Milho (alqueire)  14-18  6 
Feijão (alqueire)  20  10-20 
Galinha (unidade)  3  6 
Carne fresca (arroba)  30-32  64 
Toucinho (arroba)  32  48 
Sal (prato)  –  4 
Fonte : CORRÊA, 1976, p. 40. 
A realidade inexorável das minas obrigou que se estabelecesse entre 
seus habitantes uma divisão de trabalho onde funções diferenciadas foram 
estabelecidas. Enquanto alguns homens lavravam a terra, outros se dedicavam 
ao artesanato, ao comércio e à abertura de roças. Em alguns casos, a mesma 
pessoa podia exercer duas ou mais atividades, como também outros 
dedicavam-se à preparação de alimentos. Some-se ainda que “nas ocasiões 
em que a defesa da fronteira precisava ser organizada, os habitantes da 
Capitania eram convocados mesmo que não fossem militares. Os homens 
válidos das camadas mais baixas da sociedade abandonavam suas atividades 
de minerar, plantar ou criar (...)”
148
. 
Levando em conta o quadro acima, demonstrativo dos produtos 
consumidos pelos moradores da  Capitania de Mato Grosso, passaremos a 
   
148
 VOLPATO, 1987, p. 40. 
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circular por esses espaços onde a alimentação deveria suprir as necessidades 
dos corpos. Ressaltamos primeiramente a presença do sal como elemento 
importante na conservação de pratos, embora não tenha sido largamente 
utilizado pelos indígenas, por possuírem a técnica da defumação. A 
preocupação com a presença do sal por parte dos moradores da Capitania 
estava relacionada com as dificuldade de obtenção bem como aos preços 
considerados abusivos. 
O sal foi um dos produtos preciosos pelos benefícios que fornecia para 
as técnicas de conservação, e seu desperdício poderia significar a morte. 
Quem muito se utilizou dos benefícios do sal foram os bandeirantes, pois eles 
salgavam as caças e os pescados em suas expedições. Os bandeirantes 
possuíam uma superstição sobre o sal que perdura até os dias de hoje; 
cultivavam o medo nos carregadores, alegando que quem deixasse cair o sal 
teria azar para o resto da vida
149
. 
Em documento a respeito da remessa de gêneros alimentícios para a 
Capitania de Mato Grosso, no ano de 1770, observamos a presença do sal: 
Pela relação que ajuntarei a esta assinada de Antonio de 
Souza e Azevedo Mandará V. Exª. receber os gêneros 
contendo nela, sendo os mesmos que se pedirão em outra 
relação que acompanhou  a carta de V. Exª, exceto toda a 
atuação do sal por se achar quase extinto dos armazéns da 
companhia (...) Pará, 1º de abril de 1770.
150
 
   
149
 TRAMBIOLI NETO, Egídio. Alimentos em pratos limpos . Técnicas de conservação. São Paulo : Atual, 
1994, p. 9. 
150
 RELAÇÃO dos gêneros que vão remetidos para Capitania de Mato Grosso, entregues a Antonio de 
Souza e Azevedo em 23 de fevereiro de 1770. Fundo: Governadoria Ano 1770 – n° 16 – Pará. 
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Por outro lado, podemos observar que foram encontradas salinas das 
quais moradores da capitania de Mato Grosso se utilizavam na salga de carnes 
e peixes como veremos adiante: 
Disse me que todos os sinais, herão proprios de salinas, e que 
ele a sabia fazer, e extrair o sal do salitre, ou este daquelles o 
que por ignorar, onde havia, e lhe faltar hum escrivão que o 
ajudasse ou não hia fazer para seu rio. (...) estou na deligencia 
de averiguar outras noticias q’se tem dado, respectivas 
aparagens mais próximo sobre as quais nada posso dizer a V. 
Exª (...)  Agora seme acaba de dizer por que de um Ignácio 
Paes, que no certão do rio  geroena, alinhavão, sem sal; por 
que a agoa só em que se fazião, tinha quanto hera necessario 
parsa o gosto; em que faziam todo do que necessitavão para 
salgar peixes e carnes. Deos goarde a V.EXª Cuiabá, 8 de 
março de 1769.
151
 
A preocupação com as formas de condicionamento dos alimentos, 
entre outros, do que consta, residia no fato de que a maioria estava sujeita à 
“corrupção”, por demorarem meses ou anos para chegar ao destino. Pois 
várias foram as queixas de gêneros e utensílios que chegaram arruinados, 
molhados ou quebrados nas remessas para as expedições
152
. 
O sal, produto tão necessário à sobrevivência, já conhecido pelos 
negros africanos e brancos europeus, sendo muito utilizado pelos 
bandeirantes, foi incorporado na cultura negra e ameríndia como uma presença 
profundamente marcante na dieta colonial mato-grossense. Determinados 
alimentos, como o quiabo, a banana, a pimenta e o coco, demonstram uma 
forte influência africana sobre costumes alimentares ao serem introduzidos 
   
151
  CARTA enviada por Francisco Guimarães ao Sr. Luiz de Sousa Coutinho, ano 1769, Cuiabá, nº 127, 
APMT. 
152
  LIVRO de Registro do Tratado de Santo Ildefonso (1777-1783), 1º volume, C23, p. 64 e 137. LIVRO 
de Registro do Tratado de Santo Ildefonso (1785-1789), 2º volume, C23, p. 4, 5, 37, 38, 88, 91 e 182. 
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como parte da dieta alimentar da Capitania. Em estudo realizado no nordeste 
açucareiro no período compreendido entre os séculos XVI e XVIII, Ferlini faz a 
seguinte observação sobre a dieta alimentar africana: 
(...) o uso do quiabo, a banana, a grande variedades de formas 
e preparo de peixes e de aves, (...) da pimenta, a utilização do 
coco, testemunhavam a presença dos escravos na cozinha 
colonial trazendo até nós o tempero e a criatividade do 
africano.
153
 
As formas encontradas de abastecimento por parte de africanos, por 
exemplo, foram variadas. Muitas negras, escravas ou forras, dedicavam-se a 
microespaços criatórios, como a criação de porcos em seus quintais, por ser 
considerado, em relação a outros tipos de carne, de maior acesso: 
porcos eram muito comuns principalmente a criação por negras 
forras, um prato muito consumido por ser mais barato. Muito 
comum na Capitania, a carne de galinha era pouco consumida, 
sendo considerada mais cara, eram destinadas aos doentes, 
muito consumida em hospitais pelo seu caráter curador.
154
 
Ressalte-se que, dos animais africanos, a galinha–d’Angola e a 
guiné
155
 foram os únicos introduzidos pelos africanos, colaborando assim para 
o cardápio brasileiro. O tráfico de escravos durante o período colonial imperial 
contribuiu e provocou a vinda para o Brasil de grande variedade de plantas 
alimentares, notadamente da África Ocidental, fazendo com que a população 
negra vivendo no Brasil determinasse a utilização de certos vegetais. Estes 
foram popularizados, sendo considerados ainda hoje integrantes da dieta 
   
153
  FERLINI, 1984, p. 85. 
154
  PROVEDORIA da Real Fazenda: Inventário Analítico do Arquivo da Delegacia do Ministério da 
Fazenda em Mato Grosso. UFMT, 1986, APMT. 
155
  CASCUDO, 1983, v. 2, p. 249. 
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básica do homem brasileiro: hibiscos, quiabo, quibombô, gambô inhame – liso, 
da costa e da índia  –, erva-doce, gengibre, gergelim, amendoim africano, 
melancias, jiló, pimenta malagueta e azeite-de-dendê dentre outros
156
. 
Podemos também demonstrar que, tal como os africanos, os 
ameríndios, ou seja, os negros da terra, utilizaram dos seus saberes indígenas 
na aquisição de determinados alimentos. Os Paresi, ameríndios com uma 
cultura riquíssima, foram encontrados na fazenda Camapuã trabalhando em 
cabaças. Alguns desses Paresi  podem em muito ter influenciado nos hábitos 
alimentares dos moradores da Vila, pois não eram índios indóceis, visto serem 
muito parecidos com os carijós que trabalhavam nas minas. Por possuírem 
lavouras onde plantavam produtos alimentares que eram consumidos pelos 
moradores da Vila Real, muito de sua cultura alimentar esteve presente nas 
mesas dos moradores da Vila Real, e assim podemos ter idéia de um pouco de 
sua cultura tão necessária na obtenção de alimentos: 
estes todos vivem de suas lavouras, no que são incansáveis, e 
é o gentio de assento, e as lavouras, em que mais se fundem 
são mandiocas, algum milho e feijão, batatas, muitos ananazes 
singulares em admirável ordem plantados, de que costumam 
fazer seus vinhos, e usam também cercar de rio a rio o campo, 
entre esta cerca fazem muitos fojos, em que caçam muitos 
veados, emas e outras mais castas; não são guerreiros, e só 
se defendem quando os procuram (...)
157
 
   
156
  Ibidem, p. 247. 
157
  CAMPOS, Antonio Pires de. Breve notícia que dá do gentio que há na derrota das Minas do Cuiabá e 
seus recôncavos. In: TAUNAY, Afonso de E. Relatos sertanistas. São Paulo / Belo Horizonte : Edusp / 
Itatiaia, 1981, p. 187. 
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A mandioca foi considerada um importante vegetal na dieta alimentar 
dos  moradores da Capitania de Mato Grosso, em especial na Vila Real, 
consistindo em uma das alimentações de base dos escravos, dos homens 
livres pobres e das elites. Pode-se dizer que a origem deste vegetal apresenta 
controvérsias – se de origem africana ou am eríndia. Pinto de Aguiar, em sua 
obra  Mandioca  – pão do Brasil, afirma que existem controvérsias sobre as 
origens da mandioca entre índios ou africanos: 
É incontestável que antes da chegada dos europeus ao Brasil 
os índios tupis conheciam o uso e a cultura da mandioca, e por 
conseqüência, conforme observou Moreau de Jones (História 
da academia de ciências, 1824), Raynal tinha se enganado 
quando disse que a mandioca foi trazida das Antilhas pelos 
negros escravos.
158
 
Dentre as várias lendas que falam sobre a origem da mandioca 
(manihot), destacamos a conhecida por Mani
159
 e a Ketê, esta última 
consistindo em uma versão colhida pelo Marechal Cândido da Silva Rondon 
entre os Paresi, em Mato Grosso, que é a seguinte: 
Zatimáre e sua mulher Kôkôtêrô tiveram um casal de filhos: um 
menino, Zôkôôiê, e uma menina, Atiôlô. O pai amava o filho e 
desprezava a filha. Se ela o chamava, ele lhe respondia por 
meio de assobios, nunca lhe dirigindo a palavra. Desgostosa, 
Atiôlô pediu para a sua mãe que a enterrasse viva, visto que 
assim seria útil aos seus. Depois de longa resistência ao 
   
158
  AGUIAR, Pinto de. Mandioca – pão do Brasil. Rio de Janeiro : Civilização Brasileira, 1982, p. 22. 
159
  Em relação à mandioca, segundo uma lenda indígena de origem Tupi, conta-se que a filha de um 
chefe engravidou virgem e dela nasceu a menina Mani. Morta após um ano, em seu túmulo, numa 
oca, surgiu um arbusto cujas raízes serviriam de alimento. Quanto ao nome existem vários, o mais 
comum é o pão de pobre, sendo que a raiz tem muito outros, que variam de acordo com a espécie e 
região, podemos citar então o Uiapi, Aipim, Castelinha, Macaxeira, Maniva, entre outros. Folha de São 
Paulo, 17 abr. 2000. 
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estranho desejo, Kôkôtêrô acabou cedendo aos rogos da filha, 
e enterrou-a no meio do cerrado, onde ela não pôde resistir, 
por causa do calor, rogou para que a levasse para o campo, 
em que também não  se sentiu bem. Mais uma vez suplicou a 
Kôkôtêrô que a mudasse para outra cova aberta na mata; e aí 
se sentiu à vontade. Então pediu para a sua mãe que se 
retirasse, recomendando-lhe que não volvesse os olhos 
quando ela gritasse. Depois de muito tempo, ela  gritou; 
Kôkôtêrô voltou-se rapidamente. Viu, no lugar em que havia 
enterrado a filha, um arbusto muito alto, que logo se tornou 
rasteiro, assim que ela se aproximou. Cuidou da sepultura. 
Limpou o solo. A plantinha foi se tornando cada vez mais 
viçosa. Mais tarde, Kôkôtêrô arrancou do solo a raiz: era a 
mandioca. 
O casal chamou-a Ojakêrê; os Parecis (sic!), depois deram-lhe 
o nome de Ketê.
160
 
A mandioca é classificada em dois tipos: a brava (amarga) e a doce 
(suave); na primeira, há o ácido cianídrico, uma substância muito tóxica, 
tornando-a assim pouco consumida em estado natural, e sim manipulada; a 
segunda não é venenosa, sendo conhecida vulgarmente por aipim, macaxeira. 
Também a denominação Manihot utilissima é usada para designar as amargas, 
enquanto que Manihot palmata o é para as doces
161
. 
Da mandioca deriva-se a farinha, que é uma das bases fundamentais 
da alimentação brasileira. Em Cascudo, observamos que ao tratar sobre o uso 
da farinha afirma “que um saquinho de farinha de mandioca que o homem leva 
consigo, assegura-lhe a subsistência por oito dias, e, pela prática que tem de 
andar errante dia e noite nas densas matas virgens e impenetráveis brenhas 
pantanosas, ele cansaria ao mais forte soldado nórdico e em guerrilha o 
venceria”. Ainda para Cascudo, “os Umutinas do Alto Paraguai, Mato Grosso, 
   
160
  SILVA, Alberto da Costa e. Antologia de lendas do índio brasileiro.  Rio de Janeiro : Instituto Nacional 
do Livro, 1957, p. 30 (apud AGUIAR, 1982, p. 23-24). 
161
 AGUIAR, 1982, p 89-101. 
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servem-se preferencialmente de uma mandioca selvagem, a mandioca cipó, 
hodondô, cujos talos contém grande quantidade de fécula, sendo assim muito 
nutritiva, o que demonstra o acerto de sua utilização como alimento”
162
. 
É importante ressaltar o uso da farinha de mandioca, pois dos 
indígenas aprendemos os diversos e estranhos usos dela, que possui um 
elevado teor de carboidratos, sendo ultrapassada apenas pelo açúcar. Com 
efeito, a raiz da mandioca contém em média 69,2%  de hidratos de carbono, 
percentual igual ao do milho, enquanto que o arroz contém 64%
163
. 
A mandioca pode ser considerada a mais nacional de todas as plantas 
devido à sua presença desde os primórdios do desenvolvimento histórico, 
econômico e social do Brasil, dela se derivando os mais diversos pratos, que, 
mesmo com o passar dos anos, persistem em fazer parte do paladar 
contemporâneo. Assim, podemos citar alguns, tais como farofa branca, farofa 
de batata doce, farofa de jerimum, cuscuz de mandioca, pirão de peixe, de 
galinha e ovos, papa e jacuba (alimento à base de farinha de mandioca, água e 
açúcar). 
   
162
  CASCUDO, 1983, v. 2, p. 106. 
163
  AGUIAR, 1982, p. 93. 
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Figura 7. Gravura de escravos fabricando farinha. Século XVIII. 
Fonte : Gravura  Preparação da raiz da mandioca, de Rugendas, do livro-álbum 
Viagem pitoresca através do Brasil, 4ª divisão, prancha 7, 1835. 
Na Vila Real do Senhor Bom Jesus do Cuiabá, no ano de 1768, foi 
localizada a presença de farinha de mandioca como parte dos alimentos do 
Bacharel João Antônio, inclusive fazendo parte de seus pertences, conforme o 
próprio afirmava que de suas lembranças haviam permanecido “coisas e 
trastes” que careçia para seu uso e alimentos: “1 barril de sal ensertado; um 
pote e meio de farinha de milho; 1 barrizilnho com pouca farinha de mandioca; 
1 pequeno com toucinho outro dito com bocadinhos; 1 saco de milho; 1 balaio 
também com milho; 1 barril com 1 quarto de feijão; pouco mais ou menos 2 
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botijas de azeite”
164
. Como podemos observar, além da mandioca são 
encontrados outros mantimentos como o milho, azeite, sal, feijão e o toucinho. 
O documento possibilita observar a situação de um bacharel, morador da Vila, 
como sendo um homem de poucas posses. 
Documento importante diz respeito à viagem da  Expedição Filosófica 
do naturalista Alexandre Rodrigues Ferreira
165
 ao Arraial de S. Pedro Del Rey e 
a Chapada dos Guimarães, na Capitania de Mato Grosso, principiada no ano 
de 1791. Seu demonstrativo nos mostra os alimentos que eram utilizados 
durante a referida viagem: farinha, feijão, milho, toucinho, sal, rapadura e fumo, 
e utensílios para os animais, como cabresto e cangalho, como pode ser 
observado no teor do documento que segue: 
Relação do que se faz precizo apromptar de Homens, de 
Bestas, de Mantimentos, e outros preparativos necessarias 
para a Viagem que há  de fazer o D
or
 Naturalista Alexandre 
Rodrigues Ferreira, a o Arrayal de S. Pedro de El Rey, ao lugar 
de Guimarães, em Diligencia da Expedição Philosophica, que 
há de ter princípio a 7 de Janeiro do proximo futuro de 1791. 
Homens. São os mesmos, que existem empregados no serviço 
do sabêr, hum soldado, um Indio Alferes / que o outro seu 
companheiro fica empregado em outra diligencia / hum 
Pedestre, e os quatro Pretos escravos de S. Magl. Todos os 
que vão 7 ( ) Bestas São precisas duas de sela, e cinco de 
carga. Todas a que se pedem a Fazenda Real. 7 ( ) As mais 
que são precisas encarrega o mesmo D
r
 ( ) apromptar 
Mantimentos como os Pedestres João de Almeida não quer sêr 
municiado pela Fazenda Real, ficão para se municiar seis 
pessoas; o soldado, e o Indio com  feijão,  farinha e  toucinho, 
nas formas das ordens; os Pretos com farinha e feijão. Basta 
   
164
  FUNDO: Governadoria, Lata,1768 A , n°71, APMT. 
165
  Alexandre Rodrigues Ferreira foi um naturalista brasileiro que, a pedido da Coroa Portuguesa, realizou 
viagem entre os anos de 1783 a 1792 pela região Norte do Brasil, onde colheu inúmeros dados sobre 
plantas e madeiras entre outros, sendo que durante sua viagem descreveu sobre os rios e acidentes 
geográficos da região; seus conhecimentos foram reveladores de amplos esclarecimentos nas mais 
diversas áreas, como botânica, zoologia, geografia e história, sendo de grande importância para Mato 
Grosso, pois empreendeu a expedição, intitulada de viagem filosófica, pelas capitanias do Grão Pará, 
Rio Negro, Mato Grosso e Cuiabá, que muito contribuiu para o desenvolvimento de estudos científicos 
sobre essa região. 
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que desta Villa sairão municiados para dose dias. Porem o sal 
que compete a todos, e o fumo dos Pretos, leve-se dar-lhes 
logo para um mez. (...)  Hum alquere de  milho Tres libras de 
polvora, com seu chumbo petente Dez frascos grande / vasios / 
Botica 
Quatro oitava de Talapa 
Quatro ditas de (Pehecibarbo) 
Huá onça de (Ipecaquanhas) 
Meio batata de (Clemucanos) 
Huma batata de (Thercága) 
Hum frasco de malagueta em pó 
Seis rapaduras 
De tudo quanto a cima se pede, pode e mas conta, para dar a 
Fazenda Real, o Soldado Matheos Joachim, que acompanha a 
expedição. 
Cuiabá 30 de Dezembro de 1790 
Alexandre Rodrigues Ferreira.
166
 
A farinha foi incorporada como uma forma de linguagem popular, cujas 
expressões tornaram-se comuns em algumas regiões brasileiras, como 
podemos exemplificar:  farinha do mesmo saco – o que significa pessoas que 
se parecem em relação às más qualidades que têm; ou então  come com 
farinha, expressão referida àquele que ingere cachaça em demasia. 
A
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As bananas chamadas brasileiras (musáceas) não têm sua origem no 
Brasil. A banana foi trazida para a América por espanhóis da ilhas Canárias, de 
onde é nativa, como também da Ásia e Indonésia. Foi durante longo período 
adotada pelos indígenas, pois cresce e floresce com facilidade e em 
abundância, sem esperar os caprichos das estações. 
   
166
  CAIXA avulsa, ano 1790 - documento não catalogado, APMT (grifos meus). 
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Cláudia Lima refere-se à banana do Brasil como pacova ou banana-da-
terra, que se come sempre cozida ou assada. As espécies cultivadas são 
resumidas da seguinte forma: “banana roxa, maçã, prata, ouro, são tomé, anã 
ou cambota ou jaburá, nanica, inajá ou pequena, da terra, pacova, acari, 
manducuru, banana-d’água e de italiano”
167
. Câmara Cascudo comenta, em 
sua obra sobre a viagem feita por Lacerda e Almeida em 1788, que, em viagem 
pelo Mato Grosso, ele mencionou sobre a existência de uma espécie de 
banana chamada  banana-da-terra, que servia de alimento, geralmente 
substituindo o pão, e da mesma forma era ingerida após a técnica da utilização 
do forno, ou seja assada
168
. A utilização da banana pelos indígenas na 
Capitania de Mato Grosso foi difundida entre as diversas camadas sociais, 
como forma de suprir a fome. Assim, seus pratos foram sendo aprimorados e 
incorporados pela população dos mais variados segmentos sociais, gerando 
nova dieta alimentar que culminou em diversificadas formas. 
Seus pratos ganham gostos variados, pois a mistura com um ou mais 
ingrediente gera sabores peculiares e bem diferenciados. Assim, a banana 
obtém novo paladar consubstanciando-se em saborosos pratos, tais como 
banana verde com carne, sopa de banana verde, banana cozida, doce de 
banana, banana assada ou frita, com canela, torta de banana, paçoca de 
banana e, finalmente, a farinha com banana, popularizada Capitania de Mato 
Grosso, especialmente na Vila Real, como um prato culinário, conhecida 
popularmente como farofa de banana. 
   
167
  LIMA, 1999, p. 195. 
168
  CASCUDO, 1983, v. 2, p. 131. 
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Figura 8. Gravura mostrando bananeiras e bananas. 
Fonte: NUNES, José Maria (Org.).  Real Forte Príncipe da Beira. Rio de Janeiro : 
Fundação Emílio Odebrecht / Spala, 1985, p. 87.. 
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Dentre os alimentos importantes podemos ressaltar o milho, que, como 
a farinha de mandioca e o feijão, foi largamente utilizado como alimento pelos 
moradores da Capitania de Mato Grosso. Para Cascudo,  “a convergência e 
fusão das culinárias indígena, africana e portuguesa, levaram ao brasileiro o 
complexo alimentar do milho que a industrialização tornou permanente”
169
. 
Ainda segundo Cascudo, ainda resta comprovar a exata localização ou origem 
do milho, pois este, com incontáveis variedades soberano e quantitativo na 
   
169
  Ibidem, p. 125. 
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América pré e pós-colombiana, consagrado no plano cientifico, não apresenta 
apenas uma origem específica. Sua localização pode ser encontrada na 
Europa, Ásia, África e América pré-Colombiana. No entanto, para Claudia Lima, 
“foi o indígena que ensinou ao português o cultivo e o consumo do milho. O 
milho foi o único cereal americano levado para a Europa, onde já existiam o 
trigo e arroz”
170
. 
Considerado de bom êxito para plantio, o milho foi muito utilizado pelos 
moradores da Vila, tanto no momento inicial como ao longo dos anos. O fato de 
o milho se reproduzir em abundância fez com que homens e mulheres não 
descuidassem dele no seu plantio. No entanto, muitos foram os problemas 
enfrentados em relação ao milho. Barbosa de Sá, por exemplo, registrou uma 
praga de ratos que acabou com todo um milharal
171
. 
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Ainda que Cascudo constate não existir debate sobre se o feijão é de 
origem sul-americana, ou mesmo brasileira, registra que os feijões aparecem 
em documentos do século XIII na Europa, e especificamente em Portugal, 
deduzindo que o produto não pode ter sido levado para a Europa depois do 
descobrimento. Ressalta o autor que a procedência asiática é matéria 
controvertida, afirmando que a cultura do feijão na África é bem antiga. 
   
170
  LIMA, 1999, p. 215. 
171
  SÁ, 1975, p. 20. 
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Entende o autor que em Portugal “o feijão não tenha a procura, a 
indispensabilidade, a predileção com que é consumido no Brasil”
172
. A 
utilização do feijão foi muito popularizada na culinária brasileira. Assim, o 
binômio feijão e farinha, feijoada, feijão com arroz, feijão com toucinho, dentre 
outros, mostrou-se como gosto bem específico e ao mesmo tempo 
diversificado da culinária regional. 
Dentre os vários documentos encontrados que informam sobre o uso 
do feijão como alimento pelos moradores da Vila em estudo, encontramos uma 
correspondência ao governador Luís Pinto de Sousa Coutinho, expedida por 
Francisco José Guimarães, funcionário da Provedoria, referindo-se à remessa 
de mantimentos da Vila Real enviados para Vila Bela. Como podemos observar 
no documento que segue, feijão, milho e fumo eram, na Vila Real do Senhor 
Bom Jesus, gêneros produzidos e utilizados pelos moradores. Produtos estes 
que inclusive podiam ser vendidos para a Vila Bela da Santíssima Trindade, 
numa demonstração, neste aspecto, do comércio intra-capitania: 
Pelo q’ respeita o feijão e toucinho não pode ser oculto a V.Exª 
a grande quantidade de falta de milho, feijão, e outros generos 
q’ tem havido nesta Vª há 5 mezes repartindo-se pela Almotace 
ao Povo com muita limitação seguindo-se dado muito a de se 
nutrirem os capados porem espero com a maior deligencia, 
ajuntar o nº de arrobas, e dos alqueires de feijão, que é em 
alguns poucos principião a colher os que se anteciparão na 
planta.quanto ao fumo, necessariamente se há de esperar pelo 
novo não haver resto. Pode V.Exª estar seguro na boa 
deligencia economicas, e da sua remessa. Deos goarde a V. 
Exª, Cuiabá 7 de maio de 1771. Francisco José Guimarães.
 173
 
   
172
  CASCUDO, 1983, v. 2, p. 490. 
173
  FUNDO: Governadoria, Lata 1771 A, nº 51, APMT. 
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Segundo Cláudia Lima, o arroz (Orysa sativa Linn), apresenta origens 
bastante remotas. Sobre a sua origem, a autora afirma que ele poderia ser 
proveniente da Ásia, sendo plantado na China há mais de cinco mil anos, e 
considerado planta sagrada. No Brasil, a existência do arroz remontaria à 
época do descobrimento. Tal planta desenvolve-se em terrenos dos mais 
variados tipos: planícies alagadas, terras altas ou enxutas, num indicativo de 
sua boa adaptação em diferentes tipos de solo. Por isso vem sendo utilizado 
como farto alimento em diferentes regiões do Brasil, inclusive pelos moradores 
da Vila, no caso especifico da Capitania de Mato Grosso
174
. Segundo Cascudo, 
o arroz não foi considerado um produto de uso popular e indispensável, sendo 
mais consumido pelas famílias abastadas e medianas. 
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No começo do século XVIII muito engenhos foram erguidos nas regiões 
das minas auríferas, principalmente perto da Vila Real, sendo empregados 
sobretudo na destilação da aguardente da cana. Sobre a origem da cana-de-
açúcar regional existem duas versões: a primeira segundo a qual a planta foi 
encontrada pelos colonizadores em estado nativo às margens do rio São 
Lourenço; a segunda em que a cana fora trazida com destino a Chapada dos 
   
174
  LIMA, 1999, p. 193. 
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Guimarães. O trabalho escravo foi a mão-de-obra mais utilizada nos engenhos 
durante o período colonial e imperial
175
. Segundo Elizabeth Madureira Siqueira, 
“o açúcar produzido era o potó, escuro ou mascavo, porém a aguardente era 
de excelente qualidade. As canas usuais, nessa época, eram a caiana, a 
salangor, a rosa, e cristalina e até a roxa, originaria da Bolívia”
176
. 
A produção açucareira é reveladora de aspectos alimentares da 
população da Vila Real, pois, de certa forma, podemos dizer que esteve ligada 
à extração aurífera. Muitas engenhocas rudimentares foram montadas ao longo 
do rio Cuiabá abaixo e em Chapada dos Guimarães, e eram utilizadas para o 
abastecimento das zonas auríferas, através da produção de rapadura e 
aguardente. 
Assim, o incremento do açúcar serviria como forte ponte de 
abastecimento para a região. Para Volpato, a exploração da cana de açúcar 
atuava para o abastecimento do mercado consumidor regional, diferindo-se do 
modelo das zonas litorâneas, visto ser voltado apenas para o consumo interno, 
pois “não se produzia para a exportação nem se estruturava como monocultura 
além de não atuar como atividade econômica principal da região”, e desta 
forma os produtos de exportação consistiam em ouro, prata e diamante
177
. 
   
175
  Sobre este assunto, ver CLIVELENTE, 2001, p. 26-66 (Capítulo I: O lugar de Guimarães na Capitania 
de Mato Grosso). 
176
  SIQUEIRA, Elizabeth Madureira.  Subsídios para o estudo da região do rio Cuiabá abaixo  (Santo 
Antonio do Leverger – Barão de Melgaço) Cuiabá, 1993. (mimeogr.), p. 51. 
177
  VOLPATO, 1987, p. 87. 




[image: alt] 
102 

 

Figura 9. Cana-de-açúcar – gravura. 
Fonte: NUNES, José Maria (Org.).  Real Forte Príncipe da Beira. Rio de Janeiro : 
Fundação Emílio Odebrecht / Spala, 1985, p. 79. 
Em Virgílio Corrêa, observa-se que já no ano de 1751, somente na 
região de Cuiabá, existiam 24 engenhos de aguardente e 22 engenhos de 
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açúcar e rapadura
178
. 
Como já foi  assinalado anteriormente, a Coroa Portuguesa, sabendo 
que essas lavouras ocupariam um grande número de braços a que podiam 
empregar-se, e considerando que tais fábricas concorriam para a perturbação 
do sossego público, provocadas pelas desordens de negros  embriagados, 
passou a proibir a instalação de novos engenhos. No entanto, apesar das 
proibições, eles continuaram a se propagar. 
Sobre a produção e o uso do melado como dieta alimentar, é 
necessário observar o documento de Ricardo Franco de Almeida Serra ao 
governador Caetano Pinto de Miranda Montenegro, que relata que eram 
remetidos os referidos à povoação de Albuquerque. Vindos de Cuiabá, não só 
o melado era enviado como também as rapaduras: 
Nos abonos militares vão abonados algumas medidas de 
mellado; cujo mellado resultou do que aqui mandei fazer de 
humas rapaduras q’ vinhão do Cuiabá pª aqui se darem da falta 
de toucinho, e chegarão partes em pequenos pedaços, e pare 
em hum bollo, e cheio de bichos: Eles estavão em estado de 
consumos, porém como parece-me devo economizar a Fazdª 
Real, Mandei fazer o dito mellado, e julgo que abonado a doze 
vintens, ou a meya oitava cada medida, presso porque se 
vende algum que aqui aparece da Povoação de Albuqu
er
, a 
Fazenda Real ainda ganha, comparado este produto com o 
presso que deveriam custar na V
a
 do Cuyaba, as ditas velhas 
rapaduras. Por falta de papel, não faço, estas participação ao 
D
r
. Dezembg
or
 e Prov
or
. da Real Fazenda de Mato Grosso. 
Deos goarde a V. Exa. Muitos annos. Coimbra 6 de novembro 
de 1802. Ilmo e Ex
ª 
S
r
. Caetano Pinto de Miranda Montenegro. 
De V. Ex
ª
 Muito certo, e sincero venerador. Ricardo Frando 
d’Alm
da
 Serra.
179
 
   
178
  CORREA FILHO, Virgílio. História de Mato Grosso. Rio de Janeiro : INL, 1976, p. 694. 
179
  FUNDO: Governadoria, Lata 1802 A, s/nº., APMT. 
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Outro documento importante para nosso estudo trata sobre a 
fabricação do açúcar, número de escravos utilizados, equipamentos de 
trabalho, e nos permite observar sobre a mão-de-obra escrava e os tipos de 
alimentos provenientes desses engenhos. Em Ouro Fino, no dia 8 de março de 
1800, foi enviada correspondência do Sr. José Ferreira de Araújo, dono de 
engenho ao Governador da Capitania de Mato  Grosso, Caetano Pinto de 
Miranda Montenegro. No documento, se encontra uma descrição do método 
empregado na fabricação do açúcar, possivelmente semelhante ao de outras 
regiões. A descrição melhor detalhada segue adiante: 
(...) os engenhos de moer a cana, são, pelo que me consta, de 
mesmo methodo, que os dos mais paizes, onde há similhantes 
fábrica, com mais ou menos diferença de serem uns para moer 
com agoa, outros com Bestas ou Bois. As moendas, ou Eixo 
não são chapeados, porque o ferro se vende por excessivo 
preço e há sempre falta dele para mineiros. Cheios os tachos 
do caldo da cana / na falta que há de caldeiras / se lhes faz 
fogo activo afim de ferverem com violência e lançarem sem 
maior demora toda a reima, e escuma que tiverem, no que se 
deve por todo o cuidado, porque a se recozerem as escumas, 
não pode a calda ficar limpa nem o assucar sair bom. Hé 
preciso pois que os empregados neste trabalho, se não 
descuidem em baterem, escumarem, e a limparem até aquele 
ponto, em que a calda por si mesmo pára e deixa de crescer, 
procurando pouco a pouco o do assucar. Chegado a este 
ponto, se passa com brevidade possível às resfriadeiras, de 
onde extintos o maior calor, vai, para as formas, onde se 
trabalha mexendo a calda com huma apa comprida até que 
coalhe, e fique com grão; cantam passados dous dias ou tres, 
se levantam as formas nos estaleiros, e juradas por baixo 
entram a destilar o mel. Depois de treze dias se lança o 
primeiro barro na concistência de nem muito duro nem muito 
mole: seco este se tira, e se lhe poem segundo e terceiro, e 
passado vinte e cinco até trinta dias, se pode tirar o assucar.
180
 
Enaltecendo o engenho com terras próprias que, segundo ele, para a 
   
180
 FUNDO: Governadoria, Lata 1800 A, nº 144, APMT. 
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produção de canas eram excelentes e de muita qualidade, discorreu sobre os 
canaviais que duravam anos sem outros benefícios, sendo preciso apenas 
replantar algumas folhas e limpar o mato que nascia, e ainda não sendo 
necessário o uso de desfolhar a cana da palha seca e chegar-lhe terra como 
em outros países se praticava. Discorreu ainda sobre o açúcar que se 
fabricava, que era excelente, claro e perfeito, excetuando os de alguns 
engenhos que, por falta de asseio, os faziam trigueiro e péssimo. Tratou sobre 
os métodos das fornalhas, que não eram bons por consumir muita lenha e por 
causa da demora na fervura dos tachos, afirmando que não se conheciam, 
porém, métodos melhores na época. Criticava, o autor do documento, alguns 
engenhos da Capitania que eram levantados à maneira de fornos de cozer pão, 
até a altura de cinco palmos de parede. 
A
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A introdução do gado no Brasil ocorreu a partir do século XVI, movida 
pela necessidade dos grandes engenhos assentados, pois seriam a força 
motriz que conduziria a economia canavieira. Se num primeiro momento a 
criação de gado estava às margens da zona costeira povoada, a partir da 
interdição das pastagens de gado dentro dos perímetros proibidos as manadas 
começaran a crescer nos sertões, especificamente em Pernambuco, Paraíba e 
Rio Grande do Norte. 
Dois outros movimentos puderam ser observados ainda no  século 
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XVIII: a expansão da fronteira do gado na direção norte para o Maranhão e na 
direção oeste para Goiás, e o desenvolvimento dos produtos pecuários para a 
exportação
181
. 
Tal como a lavoura da cana, a pecuária funcionou como atividade 
subsidiária, visando o mercado interno. Na Capitania de Mato Grosso, a 
pecuária caracterizou-se pela utilização de técnicas rudimentares, com 
emprego de mão-de-obra escrava para a edificação de cercas para os currais. 
No entanto, por suas características de criação extensiva, foi desenvolvida em 
sua maior parte nos campos naturais do pantanal de Mato Grosso
182
. 
Foram introduzidos na região da Capitania gados provenientes do 
contrabando; esta permuta entre o lado luso e o espanhol deu-se 
principalmente porque era interessante a prata, proveniente do lado espanhol. 
As autoridades lusas, ao que consta, faziam vistas grossas ao comércio 
clandestino. Foram introduzidos na Capitania de Mato Grosso grande número 
de animais, entre bestas, muares e cavalos. O número de pessoas trabalhando 
em sua condução e transporte provavelmente geraria um grande movimento, 
que não passaria despercebido, evidenciando que o contrabando de ambas as 
fronteiras era proibido somente na legislação, mas não o era na prática. 
Franco Querendo, em estudo sobre o contrabando, afirma que, como 
prática de ilícito, os produtos eram os mais diversificados: açúcar, sabão, 
   
181
  A esse respeito, ver SCHWARTZ, Stuart B. O Brasil Colonial, 1580-1750: as grandes lavouras e as 
periferias. In: BETTHELL, Leslie (Org.).  Historia da América Latina. v. II. América Latina colonial. São 
Paulo : EDUSP, 1999, p. 378-381. 
182
  A respeito do pantanal mato-grossense, consultar COSTA, Maria de Fátima.  História de um país 
inexistente: o Pantanal entre os séculos XVI e XVIII. São Paulo : Estação Liberdade / Kosmos, 1999. 
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panos de algodão, ferramentas, aguardente da cana, tabaco, ouro lavrado, 
laços, louças da Índia, vidros, ferramentas, prata, gado vacum e cavalar
183
. 
Para Volpato, através do incentivo da utilização desta via de 
penetração nos domínios de Espanha para obter prata, o governo português 
abria espaço em sentido oposto, levando ouro para fora de seus domínios, 
porque, depois de aberto este eixo comercial, tornava-se praticamente 
impossível controlar a sua utilização dentre os interesses de Portugal, havendo 
também um interesse inverso e incentivado pela colônia espanhola de gêneros 
de abastecimento alimentícios em troca de ouro
184
. 
Podemos perceber, assim, que o contrabando se justificaria no extremo 
oeste colonial considerando-se que a extensa faixa de terra que dividia os dois 
Impérios era precária, e que esse comércio com certeza seria de mão dupla, 
beneficiando ambos os lados da fronteira. A presença constante dos 
castelhanos vinha em muito contribuir para a sobrevivência desta parte, visto 
que a Coroa Portuguesa investia muito mais no litoral do que na fronteira 
Oeste. 
Elmar Figueiredo de Arruda
185
 faz algumas referências sobre a 
formação do mercado interno da Capitania de Mato Grosso, fazendo uma 
análise das atividades ligadas à pecuária, produção e extrações locais, e a uma 
rede de abastecimento relacionada ao incremento da população, podendo 
   
183
  QUERENDO, Franco Ribeiro.  Contrabando na Capitania de Mato Grosso: o público e o privado. 
Projeto de pesquisa apresentado ao Departamento de História do ICHS/Universidade Federal de Mato 
Grosso. Cuiabá, 1999. (mimeogr.); p. 17. 
184
  VOLPATO, 1987, p. 47. 
185
  ARRUDA, 1987, p. 24. 
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considerar a constituição de um comércio intracapitania. 
Gonçalves de Fonseca, em Anal de Vila Bella, apresenta em pequeno 
quadro uma síntese dos preços dos víveres no inicio dos novas minas, 
fornecendo dados referentes aos gêneros de primeira necessidade, como 
milho, feijão, carne de vaca e porco, toucinho, aguardente de cana, açúcar ou 
marmelada e galinha. A partir dessa síntese, Carlos Rosa
186
 discute os valores, 
transformando-os em reais referentes ao ano de 1997
187
, atentando para uma 
discrepância de valores no preço da carne que ocorreu após a abertura dos 
caminhos para Goiás. 
A atividade pecuária surgida no século XVIII, até certo ponto paralela 
às tarefas mineradoras, desempenhou o papel de abastecer e alimentar a 
população das minas cuiabanas e, posteriormente, aquelas do vale do 
Guaporé. É interessante observarmos que na primeira fase criatória os animais 
viviam soltos nos pastos, alimentando-se dos produtos da natureza, não 
necessitando de cuidados especiais por parte de quem os criava. Desse modo, 
não se exigia o trabalho de muitos braços para os seus cuidados, ficando os 
escravos destinados mais para outras atividades, como mineração, engenhos 
ou roças. 
Sobre esta questão, o cronista Barbosa de Sá era muito explícito 
quando afirmava que as novas descobertas auríferas de Mato Grosso levaram 
   
186
  Carlos Alberto Rosa nos traz informações também de que no ano de 1748, onze anos após a abertura 
do caminho de terra ligando a Vila Real do Cuiabá às minas dos Goiases e aos currais do São 
Francisco do Sul, o preço da carne bovina caíra de c. 186,78 reais o quilo para c. de 7,31 reais nos 
valores correspondentes ao ano de 1997. 
187
  ROSA, Carlos Alberto. Apontamentos de aula, do professor, em sua aula de 11 de abril de 2000, onde 
discute o Anal de Vila Bela, escrito por José Gonçalves da Fonseca em 1754. 




[image: alt] 
109 

muitos colonos a fazer roças nos novos descobrimentos “por lá levaram todo 
este anno examinando as ditas minas e depois feitas as roças voltarão em 
dezembro dando meuda notícia daqueles sertões”
188
. 
A carne fresca foi muito utilizada pelos moradores da Vila. Seu uso 
deu-se primordialmente de forma efetiva na região de Cuiabá logo após a 
introdução do gado. Segundo Canavarros, o gado foi introduzido quando abriu-
se, nos anos de 1736 a 1737, o caminho por terra para Goiás, São Paulo e 
Minas, sendo o gado introduzido nas regiões das minas cuiabanas, afirmando 
que em agosto de 1737 “um grande rebanho bovino e cavalar chegava à vila, 
rompendo definitivamente o bloqueio Paiaguá. Foi um momento de grande 
júbilo para a cuiabania. As monções continuaram, mas não seriam tão vitais, 
como anteriormente; as tropas de moares começavam a substituir os canoões 
de Itu”
189
. Canavarros vai mais longe ao afirmar que a necessidade e a ocasião 
conjugaram-se para a abertura da nova rota como base do abastecimento das 
novas e promissoras lavras, dizendo que quando  as tropas de mulas 
chegaram, com elas vieram também os cavalos e as boiadas, consolidando 
assim a vocação pecuária da região, e que devido ao comércio do ouro, houve 
uma verdadeira corrida às terras para a formação dos currais. 
A abertura do caminho para o Goiás e a formação de currais nas 
proximidades de Cuiabá proporcionaram a diminuição dos preços exorbitantes, 
propiciando a queda de muito produtos de origem animal, visto que a carne por 
certo período subiu muito de preço – até nos preços dos galináceos houve uma 
   
188
  SÁ, 1975, p. 13. 
189
  CANAVARROS, 1998, p. 139. 
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vertiginosa queda  – possibilitando o transporte do gado vacum e cavalar. 
Ressalte-se que a zona pantaneira foi o  habitat no qual o gado se adaptou, 
criou e reproduziu. Segundo Elizabeth Madureira, “pelas cartas de sesmaria 
emitidas pelos primeiros governadores da Capitania do Mato Grosso aos 
moradores do rio Cuiabá abaixo podemos constatar esta assertiva”
190
. 
Em correspondência recebida por Luiz Pinto de Souza Coutinho 
(governador da Capitania) no ano de 1769, é possível observar uma 
encomenda de toucinho, registrada pelo Dr. Francisco Xavier Furtado, em que 
o mesmo dizia da necessidade da vinda do Governador a Cuiabá: “sobre a 
encomenda dos toucinhos, escrevo ao D
r
. Prov
or
. lhe digo o que há de 
comunicação a V. Ex
a
.; o mesmo que eu exprimo”
191
. 
Muito importante foi a utilização da carne e seus derivados. A criação 
de porcos como meio de subsistência era realizada por escravos nos quintais, 
por ser considerado um dos pratos mais baratos. Essa população vivia também 
da produção de outros meios, como por  exemplo a pesca e a criação de 
galináceos, sendo o ultimo indicado mais para as feituras das canjas ou para 
dietas de doentes. 
Nauk Maria de Jesus nos fornece subsídios sobre a dieta alimentar 
usada nos hospitais, como em outros espaços de cura, a exemplo  dos fortes, 
fortalezas e presídios, destacando que a alimentação inadequada, como 
carnes salgadas, queijos, alimentos fritos e cachaça, poderia agravar o estado 
   
190
  A esse respeito ver SIQUEIRA, 1993, p. 23, capítulo “O povoamento do rio Cuiabá abaixo após o 
povoamento da Capitania de Mato Grosso”. 
191
  FUNDO: Fazenda, Lata nº 68,1769 A, APMT. 
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de saúde do enfermo
192
. Destaca a utilização de galináceos, prato considerado 
caro, na preparação de caldo ou canja de galinha, por ser considerado 
medicinal e revitalizador de corpos doentes. Destaca a autora que não somente 
os galináceos, mas outros tipos de carnes, eram utilizados nas dietas, como a 
carne bovina e suína. Conforme podemos observar: 
para cada doente três quartos de galinha por dia, enquanto a 
enfermidade o pedisse e se julgasse ser totalmente necessário 
aquele sustento, e podendo passar sem ele se lhe desse então 
duas livras de carne de vaca por dia frescas me que esta 
mesma assistência se praticasse com os doentes de menor 
conseqüência, e do mesmo modo nas convalescenças. 
Determinou mais aos enfermos se desse pão naqueles termos 
somente em que a farinha nela fosse nociva; e fossem dois 
pães de dois vinténs cada um por dia a cada enfermo, e que 
aos mesmos se não desse doce por modo de sustento e só sim 
quando lhe fosse preciso como no caso de alguma grande 
debilidade.
193
 
Neste sentido, o saber culinário e medicinal oriundo dos escravos ou 
ameríndios foi largamente utilizado, inclusive na  cura de determinadas 
doenças, visto que a alimentação em muito influenciava tanto para a cura como 
para o agravo de enfermidades. Segundo Nauk Maria de Jesus, estes saberes 
não oficiais foram utilizados concomitantemente com os saberes oficiais: 
estabelecidos na capitania de Mato Grosso, os colonos e 
escravos criaram modos de curar. Feiticeiros/curadores, 
benzedores e mezinhas com o uso de plantas e animais 
nativos serviram como suporte na ausência de um profissional 
de medicina. Embora as terapêuticas adotadas fossem 
provenientes de diversos sistemas de crenças, ao compará-las, 
percebe-se a fluidez entre o saber dito oficial e as práticas 
mágicas de cura: primeiro, ao acreditarem que as doenças 
podiam ser transferidas de um pessoa para outro, ou para 
animais; segundo, a expulsão de todo corpo estranho como 
   
192
  JESUS, 1998, p. 146. 
193
  Luís de Albuquerque de Mello Pereira e Cáceres, citado em JESUS, 1998, p. 145. 
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cabelos e unhas que interferiam no equilíbrio corpóreo; 
terceiro, a ampla utilização da fauna e da flora, tendo como 
grandes conhecedores desse universo os ameríndios que 
resistiam em transmitir o conhecimento; quarto, a relação entre 
magia, medicina e religião (...) reconhecendo em determinadas 
situações, indivíduos que não detinham formação na arte, mas 
que sabiam lidar com curativo, como os enfermeiros e 
curiosos.
194
 
Desta forma, vários foram os pratos criados a partir desses alimentos, 
dos quais hoje podemos identificar alguns fazendo parte da culinária regional, 
sendo consumidos largamente pela população mato-grossense, incluídos em 
seus cardápios do dia-a-dia ou de ocasiões especiais. Assim, não podemos 
desprezar a culinária do homem colonial, que colocou sua criatividade na 
elaboração de pratos que hoje fazem parte do nosso paladar. 
E neste sentido, ao que tudo indica, pratos valorizados por certo 
período pelo homem colonial foram alterados com o tempo, pois, segundo Luce 
Giard, as culturas e os grupos sociais não vivem na imobilidade e seus gostos 
não são imutáveis: “tal prato valorizado em tal época por tal meio, será mais 
tarde descartado como ‘muito vulgar’, ‘grosseiro’, ou ‘pesado”
195
. 
Nas misturas desses sabores podemos vislumbrar os mais diversos 
pratos, como galinha com arroz, carne seca com arroz (a famosa Maria Isabel), 
costelinha de porco com arroz, arroz com piqui, paçoca, pirão, escaldado, pacu 
seco assado, mujica ou muqueca de pintado, bagre ensopado, ventrecha de 
pacu, bolo de arroz, feijoada e farofa de banana, entre outros. Inúmeros são os 
pratos que hoje fazem parte da cozinha regional. 
   
194
  JESUS, 2001, p. 70. 
195
  GIARD, 1996, p. 253. 
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A problemática do abastecimento no período colonial na região da Vila 
Real parece ter sido algo difícil de solucionar, mas sabemos que produziu 
conseqüências não só nas regiões vizinhas e diretamente ligadas às minas, 
como também em locais mais longínquos. O comércio interno de artigos de 
subsistência, as monções, a circulação dos gêneros, o contrabando e as roças 
de subsistência forçaram, com certeza, a abertura de via de penetração no 
sertão. O consumo de gêneros alimentícios nas minas, e, mais tarde, Vila, 
causou um aumento das áreas a serem cultivadas. Com a introdução dos 
rebanhos de gado bovino e sua multiplicação, diminuíram os problemas da 
escassez e da fome, tão largamente comentados por cronistas que escreveram 
sobre parte deste período tão tenebroso. 
Em Mato Grosso, o ouro, que atraiu milhares de pessoas, provocando 
um aumento populacional, atraiu também os comerciantes, que para as minas 
se dirigiram com toda a sorte de mercadorias, destinadas as mais diversas 
utilidades. Estavam presentes no cotidiano das minas produtos importados, 
provenientes da Europa, Oriente, África. Itens como tecidos, utilidades 
domésticas, víveres, drogas e perfumarias fizeram parte do cotidiano dos 
moradores da Vila Real. Não podemos esquecer que esta sociedade era 
formada por pessoas da elite, colonos, escravos e ameríndios. Percebemos 
que nas minas houve uma boa aceitação de produtos de utilidades domésticas, 
como também de instrumentos de trabalho. O que justifica, desta forma, a 
presença de certos utensílios e materiais domésticos, como  “alavancas de 
ferros, almocafres, a bacias, colheres, candieiros, jarros de estanhos, copos de 
vidros, pratos de louça, a celas, papéis e tesouras”, encontrados nos 
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inventários e testamentos dos moradores da Vila Real e regiões circunvizinhas. 
Percebemos que, em menor grau, eram importados gêneros alimentícios, 
denotando que em muito a cozinha da Vila Real era abastecida pela produção 
local. A maior dificuldade para abastecer as minas de víveres e gêneros 
alimentícios eram as longas distâncias a serem percorridas, pois havia o risco 
de deterioração da maior parte dos alimentos. Foram muitos os casos de 
monções que chegaram com os produtos arruinados ou deteriorados. Assim, 
podemos considerar que dependia menos do exterior para obter gêneros, 
embora tais gêneros não deixassem de ser trazidos através das monções, que 
demoravam de quatro a seis meses para chegar à Vila Real. 
Interessa lembrar que as monções do Sul, vindas pelo trajeto Tietê-
Paraná, atenderam especificamente à Vila Real e regiões circunvizinhas, ao 
passo que a Companhia de Comércio do Grão-Pará e Maranhão, criada para o 
abastecimento da região de Vila Bela da Santíssima Trindade, contribuiu 
também para o abastecimento da Vila Real através do comércio intra-capitania. 
Com a crise do Sistema Colonial, as duas regiões, tanto da Vila Real 
quanto de Vila Bela e adjacências, foram redefinidas economicamente, ou seja, 
enquanto a primeira voltou-se para o centro Sul, tendo como referência o Rio 
de Janeiro, a segunda voltou-se para o comércio com o Grão Pará e 
Maranhão. Essas diferenças de ordem estrutural compuseram o motor interno. 
A grande diferença entre as duas regiões é que, em relação a Vila Real, não 
houve um atrelamento a nenhuma companhia de comércio; portanto, a Vila 
esteve ligada à Bahia, Sergipe, Rio de Janeiro, São Paulo e Minas Gerais, 
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locais onde não havia monopólio de comércio. Comércio este que foi 
desenvolvido em Cuiabá por comerciantes de  grosso trato, bem diferente da 
região de Vila Bela, que esteve, como já mencionado, atrelada à Companhia do 
Grão-Pará e Maranhão. 
Devem ser levadas em conta, na analise do objeto em estudo, as 
lentas transformações econômicas ocorridas na Capitania de Mato Grosso, 
especialmente as ocorridas na Vila Real, as quais, se comparadas com as de 
outras localidades, mostravam inúmeras diferenças, embora não fugissem do 
quadro explicativo das constituições de vilas do antigo Sistema Colonial da 
América Portuguesa. 
Durante todo o século XVIII percebemos a existência de um intenso 
contrabando com o lado espanhol: sebo, algodão, tecidos, gados e prata, 
entres outros, que denotavam que os moradores da região de Cuiabá 
buscaram, a todo momento, formas particulares de defesa contra a fome, 
miséria e violência, assegurando assim a sua sobrevivência. 
A economia de subsistência foi de suma importância para abastecer a 
população mineira. Vale destacar a figura do brigadeiro Antônio de Almeida 
Lara, proprietário de fazenda em Chapada dos Guimarães, próximo à região de 
Buriti, que foi decisiva, pois contribuiu de maneira expressiva para o 
abastecimento da região, tanto nos momentos de crises econômicas como nas 
de ordem natural. 
Muito importante foi mostrar como as cozinhas e as misturas culinárias 
se difundiram no âmbito da constituição e desenvolvimento da Capitania, que 
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era caracterizada por uma população heterogênea e mestiça. A arte do fazer – 
o toque, a seleção e o manuseio dos alimentos –, a caça, a pesca e a luta pela 
sobrevivência perante desafios fizeram com que estes homens e mulheres 
reelaborassem seus hábitos e costumes alimentares. Procurou-se demonstrar, 
ao longo da pesquisa, quais foram os alimentos mais comumentes 
consumidos, pois da farinha, da carne seca, do toucinho, dos galináceos e da 
banana formaram-se hábitos e costumes alimentares que atualmente fazem 
parte da cultura mato-grossense, como também da doce culinária regional. 
Neste sentido, procurou-se demonstrar que dos alimentos mais consumidos 
houve um processo de reelaboração para que hoje tivéssemos alimentos tão 
saborosos em nossas mesas. Tais alimentos são reveladores de um padrão 
alimentar próprio da região. 
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PAÇOCA DE CARNE SECA 
 
PROCEDÊNCIA: Grande Cuiabá 
 
INGREDIENTES: 
1 kg de carne seca, 1 litro de farinha de mandioca, alho, cebola, banha de porco. 
 
MANEIRA DE FAZER: 
Coloca-se a carne de molho, picada em pedaços pequenos. Quando é muito salgada, coloca-
se a carne de molho, sem cortar, em água com um pouco de farinha de mandioca, durante a 
noite. No dia seguinte lava-se até tirar toda a farinha, depois a carne é cortada em pedaços 
pequenos. Coloca-se uma concha pequena de banha em uma panela e põe-se no fogo. 
Quando estiver quente, acrescenta-se, á vontade, alho e cebola socados. Quando estiverem 
dourados, despeja-se a carne, sem água. A panela é tampada para "suar". Espera-se que a 
água criada, enquanto a carne está "suando", (refogando) seque. Deixa-se que a carne frite 
(doure) um pouco. Depois acrescenta-se água para que cozinhe. Procede-se dessa maneira 
até que a carne amoleça. Quando já estiver macia deixa-se fritar para que fique bem dourada. 
Coloca-se a carne frita com um pouco de farinha de pilão e soca-se. Mexe-se com uma colher, 
a carne já socada e acrescenta-se mais farinha. Soca-se novamente. Procede-se assim 
sucessivamente até que a paçoca, de carne com farinha, fique ao gosto da cozinheira. Põe-se 
um pouco de banha na panela para dourar o alho e a cebola amassados. Sobre o alho e a 
cebola acrescenta-se a paçoca para torrar, durante alguns minutos. Esta paçoca é servida 
acompanhada de bananinha (banana maçã). 
TEMPO DE PREPARO: 1 ½ hora. 
 
 
MOJICA DE PINTADO 
(Peixe) 
 
INGREDIENTES 
1 kg de pintado  
1 kg de mandioca  
sal, alho, pimenta, cebolinha verde  
banha de porco  
 
MODO DE PREPARO: 
Limpa-se o pintado, usando-se água quente para deixar a pele bem limpa. Corta-se em 
pedaços pequenos (cubinhos) e tempera-se usando apenas sal e alho. Descasca-se a 
mandioca, corta-se em pedaços pequenos, no mesmo tamanho dos pedaços de peixe. Coloca-
se a banha na panela, esperando ficar bem quente e põe-se o pintado com a mandioca. 
Acrescenta-se água até cobrir os ingredientes. Depois de bem cozidos, acrescenta-se à mojica, 
pimenta malagueta e cebolinha verde (cheiro verde). O caldo deve ficar grosso e abundante. A 
mojica é servida com arroz sem sal. 
TEMPO DE PREPARO: 2 horas. 
 
 
CARNE COM BANANA 
 
PROCEDÊNCIA: Grande Cuiabá 
 
INGREDIENTES 
3 bananas maduras  
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1 kg de carne fresca ou seca  
alho, cebola, cebolinha, tomate, vinagre, pimenta do reino  
banha de porco  
 
MODO DE PREPARO: 
Sendo carne fresca, pica-se em pequenos pedaços, com a faca sobre a tábua de carne. 
Tempera-se com dois dentes grandes de alho, cebola picada, pimenta do reino, vinagre e sal à 
vontade. A carne é "suada" (refogada) em três colheres de sopa de banha quente, tampando-
se a panela. Espera-se que a água criada pela carne, enquanto "sua" (refoga), evapore. 
Destampa-se então a panela e, deixa-se doura na gordura. Estando macia,  acrescenta-se 
imediatamente as bananas cortadas em rodelas grossas. Não estando macia a carne, 
acrescenta -se água até que fique no ponto de se por as bananas. Depois coloca-se água 
quente até cobrir a carne com banana. Ferve-se, acrescentando água se for necessário, até 
que a banana fique bem cozida mas sem se desmanchar. A hora de "descer" (tirar) a panela do 
fogo, coloca-se rodelas de cebola, cebolinha (cheiro verde) picada. Sendo carne seca, pica-se 
em pedaços peuqnos e coloca-se de molho, com antecedência, para perder o sal. Esquenta-
se, em uma panela três colheres de banha e refoga-se o tempeiro (três dentes de alho socado, 
cebola picada, tomate, sal). Acrescenta-se a carne seca picada, tampa-se a panela para "soar" 
(refogar) a carne. E ensopado deve fi car com caldo. É servido com arroz branco. 
TEMPO DE PREPARO: 1 hora. 
 
 
BOLO DE ARROZ 
 
INGREDIENTES:  
1 litro de arroz 
1 xícara de chá de banha de porco 
sal e açucar a gosto 
massa de mandioca 
1 ½ litro de leite 
bicarbonato 
 
VASILHAME:  
Pilão, Peneira, Gamela, Colher de Pau, Ralo, Caçarola. 
 
MANEIRA DE FAZER: 
Coloca-se de molho o arroz durante 2 dias, trocando-se a água. No terceiro dia soca-se e faz-
se um fubá. A mandioca é ralada. Lava-se a massa para tirar todo amido da massa lavada e 
faz-se o angu. 
A noite o fubá de arroz é colocado em uma gamela acrescentando-se, sal, açúcar e três 
colheres de angu. Querendo, coloca-se erva doce, e meia colher de sopa de bicarbonato. essa 
mistura é dissolvida em 1 litro de leite morno. Tampa-se a massa com um guardanapo. Na 
manhã seguinte, conforme a consistência da massa, coloca-se mais leite morno "prá desandá 
ele". Mexe-se bem a mistura com a colher de pau. O bolo é assado em forno bem quente, em 
geral de barro, ou no fogão, colocando-se em uma caçarola, com tampa cheia de brasas. O 
bolo de arroz é cortado em fatias e servido com mate queimado. 
 
 
PAÇOCA COM BANANA VERDE 
 
INGREDIENTES: 
bananas verdes  
farinha de mandioca  
sal, cebola  
banha de porco  
 
MANEIRA DE FAZER: 
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Descasca-se as bananas, corta -se em rodelas. Tempera-se com sal à vontade. Frita-se em 
gordura de gordura de porco. Coloca-se toda a banana frita com um pouco de farinha no pilão 
e soca-se. Mexe-se com uma colher, acrescenta-se mais farinha e soca-se novamente. Assim, 
sucessivamente, até que a paçoca fique ao gosto da cozinheira. Põe-se uma colher de sopa de 
banha na panela e leva-se ao fogo para refogar, meia cebola picada. Coloca-se a paçoca na 
panela com a cebola para torrar alguns minutos, mexendo-se sempre. Come pura ou com arroz 
e feijão. 
TEMPO DE PREPARO: 40 minutos. 
 
 
BISCOITO DE QUEIJO 
 
INGREDIENTES: 
1 queijo curado, ralado 
½ prato de água 
½ prato de banha de porco 
1 prato cheio de polvilho de mandioca 
sal á gosto 
ovos 
bicarbonato 
 
VASILHAME: 
Gamela, Ralo, Prato, Frigideira. 
 
MANEIRA DE FAZER: 
Coloca-se ao fogo, numa panela, ½ prato de água, ½ prato de banha de porco, sal e deixa-se 
ferver. O polvilho é colocado na gamela e "escaldado" com a água e banha fervidas. Mistura-se 
a essa goma, dois pratos de queijo ralado, ½ colher de sopa de bicarbonato e ovos, até dar o 
ponto de enrolar. 
Os biscoitos são enrolados em forma de cajú, achatados na ponta e assa-se em forno bem 
quente. O biscoito de queijo é servido com mate queimado. 
 
 
REPIADO (biscoito) 
 
INGREDIENTES PARA 120 BISCOITOS: 
3 xícaras de açúcar, 
2 gemas, 
1 colher de chá de sal, 
200 gr. de côco, 
1 xícara de café de leite, 
800 gr. de araruta. 
 
VASILHAME: 
Gamela ou Tacho 
 
MANEIRA DE FAZER: 
Bate-se os ovos com a manteiga, acrescentando-se o coco e o leite. Depois de bem batido, 
mistura-se a araruta  amassando-se bem, até dar consistência de enrolar. Faz-se bolinhas, 
achatando-se com o garfo. Leva-se ao forno brando durante 20 minutos. 
TEMPO DE PREPARO: 1 hora. 
 
 
ESCALDADO 
 
INGREDIENTES: 
Ovos  
Farinha de mandioca, ou fubá de milho  
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Alho, cebolinha, cebolinha, tomate, pimenta do reino, sal  
Banha de porco  
Água  
 
MANEIRA DE FAZER: 
Esquenta-se uma panela com duas colheres de sopa de óleo. Refoga-se o tempero (1 dente de 
alho amassado, algumas rodelas de cebola, tomate, pimenta do reino à vontade, sal). Depois 
de tudo refogado, acrescenta-se água até acima do meio da panela. Deixa-se ferver. Quando 
já está fervendo, quebra-se um ovo, espera-se cozinhar e retira-se com uma espumadeira. 
Reserva-se o ovo em um prato. Procede-se assim com todos os ovos necessários. Um ovo 
para cada pessoa que irá comer o escaldado. Em seguida se o escaldado é de farinha de 
mandioca, esta é colocada aos punhados, na água fervendo, até que se obtenha a 
consistência do mingau desejado. Mexendo-se sempre com a colher de pau. Se é de fubá, 
mistura-se a um copo de água fria, quatro ou cinco colheres de sopa de fubá e despeja-se em 
água fervendo, mexendo-se sempre para não criar caroços. Cozinha-se até que o mingau fique 
pronto. O mingau não deve ficar muito espesso. Serve-se sobre o ovo cozido, de preferência 
quente e com pimenta. 
 
 
PACU SECO COM ARROZ 
 
INGREDIENTES: 
1 peixe seco 
½ Kg de arroz 
cheiro verde 
cebola 
tomate 
pimenta-malagueta 
limão 
sal 
 
MODO DE FAZER: 
 
Limpar o peixe com limão, cortar, temperar com alho, vinagre ou limão. Levar ao fogo uma 
panela com gordura e tomate, deixar esquentar, colocar o peixe deixando alguns minutos para 
refogar. Lavar o arroz, colocar no peixe refogado, mexendo tudo muito bem, colocar água 
quente, tampar a panela e deixar cozinhar. Quando estiver pronto, temperar com cheiro verde. 
Servir quente. 
 
 
 
PUDIM DE PEIXE 
 
INGREDIENTE: 
½ Kg de filé de peixe; 
½ Kg de pão duro; 
salsinha picada; 
pimenta; 
3 ovos inteiros; 
½ litro de leite (se for necessário) para amolecer o pão. 
 
MODO DE FAZER: 
Colocar o pão para amolecer. Picar o peixe bem miudinho. Misturar o peixe com todos os 
ingredientes, temperar, assar em forma (de preferência redonda) untada com margarina e 
polvilhada com farinha de pão. Depois de assado, na hora de servir, colocar o seguinte molho: 
4 tomates sem pele e picado miudinhos; 
1 cebola picada miudinha; 
cebolinha verde; 




 
e 

sal; 
pimenta-do-reino (se gostar); 
colher de cat-chup. 
 
 
CARNE COM MANDIOCA 
 
INGREDIENTES: 
1 Kg de carne verde; 
½ Kg de mandioca; 
cebola; 
pimentão; 
pimenta-do-reino; 
tomate; 
alho; 
sal; 
vinagre. 
 
MODO DE FAZER: 
Cortar a mandioca em pedaços pequenos e reservar. Cortar a carne em pedaços pequenos , 
temperar com cebola, alho, sal, pimenta e vinagre, levar ao fogo uma panela com óleo, 
pimentão, rodelas de cebola e tomate, deixar fritar. Em seguida, colocar a mandioca, mexer 
bem e colocar um pouco d’água. Em seguida, acrescentar mais água, até que o caldo cubra os 
ingredientes. Temperar com cebola, pimenta-do-reino, pimentão, tomate, alho e sal. Servir 
quente acompanhado de arroz, feijão e salada. 
 
 
FAROFA DE BANANA 
 
INGREDIENTES: 
5 bananas-da-terra (maduras); 
2 xícaras de farinha de mandioca; 
cebola; 
sal, a gosto; 
óleo. 
 
MODO DE FAZER: 
Descansar e cortar as bananas em rodelas finas, fritar até corar bem, reservar. Fritar a cebola, 
acrescentar a farinha, o sal, mexer até corar a farinha. Colocar as bananas fritas, mexer bem e 
retirar do fogo. 
 
 
SOPA DE BANANA VERDE 
 
INGREDIENTES: 
6 bananas-da-terra verde; 
cebola; 
cheiro verde; 
alho; 
pimenta-do-reino; 
água; 
gordura; 
3 colheres de sopa. 
 
MODO DE FAZER: 
Descascar as bananas, cortar em pedacinhos e lavar. Fritar numa panela: alho e cebola, juntas 
as bananas e abafar. Colocar um copo de água, deixando cozinhar por 5 minutos. Depois de 
cozinha, colocar água em quantidade suficiente que dê para fazer a sopa, deixando cozinhar 
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por uns 30 minutos até engrossar. Acrescentar cheiro verde e servir quente, acompanhado de 
pão. 
 
 
TORTA DE MANDIOCA 
 
INGREDIENTES: 
½ Kg de mandioca ou aipim; 
água; 
sal; 
2 colheres de trigo; 
2 ovos inteiros; 
1 colher de margarina ou gordura; 
1 colher de fermento; 
temperos verdes. 
 
MODO DE FAZER: 
Descascar, cortar e lavar a mandioca, cozinhar com água e sal; quando estiver macia, retirar 
do fogo e amassar. Colocar numa tigela ou vasilha o fermento, o trigo, a mandioca, ovos, a 
margarina e os temperos, misturar bem. Levar ao forno numa assadeira untada com manteiga 
 
 
CUSCUZ CUIABANO 
 
INGREDIENTES: 
1 Kg de fubá de milho ou 1 Kg de milho seco pilado para tirar fubá; 
1 e ½ Kg xícara de açúcar; 
1 pitada de sal; 
1 colherinha de erva-doce; 
1 colherinha de canela em pó; 
1 xícara de água. 
 
MODO DE FAZER: 
Deixar o milho de molho umas 6 horas. Lavar, escorrer, socar no pilão e coar numa peneira 
fina. Colocar o fubá e todos os outros ingredientes numa vasilha, mexer bem. Em seguida, 
colocar no cuscuzeiro e levar ao fogo para cozinhar uns 20 minutos. Quando a massa crescer, 
o cuscuz estará pronto 
 
 
BROINHA DE MILHO 
 
INGREDIENTES: 
1 prato de fubá de milho; 
1 xícara de leite; 
½ xícara de gordura; 
½ xícara de água; 
1 colher de sopa de erva-doce; 
1 pires de açúcar; 
1 pitada de sal; 
ovos – tantos quanto forem necessários para que a massa fique no ponto de fazer broinhas. 
 
MODO DE FAZER: 
Ferver a água, o leite e a erva-doce. Escaldar o fubá com essa mistura, juntar o açúcar, o sal, 
mexer bem e levar ao  fogo para fazer angu duro. Feito isto, tirar do fogo, juntar os ovos 
gradativamente até a massa ficar no ponto de fazer broinhas. Enrolar, colocar num tabuleiro 
com fubá e levar ao forno regular. 
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FRANCISQUITO 
 
INGREDIENTES: 
1 Kg de trigo; 
½ Kg de açúcar; 
250 g de banha; 
4 ou 5 ovos; 
sal; 
bicarbonato. 
 
MODO DE FAZER: 
Misturar o trigo, o açúcar e a banha. Em seguida, colocar os ovos, o sal e 1 colher pequena de 
bicarbonato. Misturar tudo, tendo o cuidado de não sovar a massa, para não endurecer. 
Enrolar, levar ao forno em temperatura regular. 
 
 
PAMONHA DE MILHO VERDE 
 
INGREDIENTES: 
12 espigas de milho; 
queijo; 
6 a 7 colheres (sopa) de açúcar; 
sal. 
 
MODO DE FAZER: 
Limpar as espigas e reservar as palhas. Ralar o milho verde deixando-o meio grosso. Escorrer 
sobre uma peneira grossa e reservar o caldo. Misturar a massa do milho, o coco ralado, açúcar 
e uma pitada de sal. A consistência da massa deve ser cremosa. Se estiver muito grossa, 
misturar um pouco de caldo. Separar pequenas porções de massa, colocar um fatias do queijo 
e enrolara nas palhas do milho, amarrar com tiras da mesma palha. Verificar se as pamonhas 
estão bem embrulhadas para que não penetre água durante o cozimento. Levar um caldeirão 
grande com bastante água ao fogo; assim que a água começar a ferver, colocar as pamonhas 
na água, deixando-as por cozer por uns 20 a 30 minutos. 
 
 
PICHÉ 
 
INGREDIENTES: 
½ Kg de milho selecionado; 
3 xícaras de chá de açúcar; 
1 colher de café de sal 
 
MODO DE FAZER: 
Torrar o milho, depois socar até ficar pó; coar numa peneira fina misturar com o açúcar e o sal, 
ficando pronto para servir. Á comum em festas típicas juninas. 
 
 
BOI-PÁ (doce de abóbora com rapadura) 
 
INGREDIENTES: 
1 abóbora média madura (enxuta); 
2 rapaduras; 
2 pedaços de canela. 
 
MODO DE FAZER: 
Cortar a abóbora com cascas em pedaços, retirar as semente e os miolos. Levar ao fogo e 
abóbora juntamente com as rapaduras partidas e a canela. Cozinhar em fogo brando por uns 
30 minutos. Quando a abóbora estiver cozida e a calda grossa, o doce está pronto. 
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Milhares de Livros para Download:
 
Baixar livros de Administração
Baixar livros de Agronomia
Baixar livros de Arquitetura
Baixar livros de Artes
Baixar livros de Astronomia
Baixar livros de Biologia Geral
Baixar livros de Ciência da Computação
Baixar livros de Ciência da Informação
Baixar livros de Ciência Política
Baixar livros de Ciências da Saúde
Baixar livros de Comunicação
Baixar livros do Conselho Nacional de Educação - CNE
Baixar livros de Defesa civil
Baixar livros de Direito
Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia
Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educação
Baixar livros de Educação - Trânsito
Baixar livros de Educação Física
Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmácia
Baixar livros de Filosofia
Baixar livros de Física
Baixar livros de Geociências
Baixar livros de Geografia
Baixar livros de História
Baixar livros de Línguas





















































































































































































































































[image: alt]Baixar livros de Literatura
Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matemática
Baixar livros de Medicina
Baixar livros de Medicina Veterinária
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC
Baixar livros Multidisciplinar
Baixar livros de Música
Baixar livros de Psicologia
Baixar livros de Química
Baixar livros de Saúde Coletiva
Baixar livros de Serviço Social
Baixar livros de Sociologia
Baixar livros de Teologia
Baixar livros de Trabalho
Baixar livros de Turismo
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