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INTRODUÇÃO 

. 

Em 1500, um desvio da rota das caravelas de Pedro Álvares Cabral fez com que ele 

encontrasse o Brasil, um território já descoberto e habitado por povos indígenas. Os 

índios primeiros habitantes já desfrutavam tudo que a natureza oferecia, desde banhos 

de cachoeira até ingredientes para compor sua culinária, muito rica em nutrientes e 

criatividade. É de fato que o Brasil sofreu várias influências além da indígena como, 

portuguesa e africana. Cada uma teve forte atuação em vários campos, como arte, 

música e culinária, originando assim um processo de difusão de culturas. Mas o fato é 

que, dentre todas essas outras culturas, a indígena é a que mais se encontra presente no 

dia a dia do brasileiro. Por isso a importância de conhecer o processo de construção de 

uma nação é uma dimensão valiosa para a escola, nesse sentido de oferecer 

oportunidade ao aluno de olhar o passado, bem como o presente, em busca de 

conhecimento e discernimento sobre a história do país. Considera-se fundamental que o 

povo brasileiro tenha conhecimento da contribuição dos povos indígenas no decorrer da 

história do Brasil, esse conhecimento deve ser adquirido desde o início da fase escolar, 

especificamente os alunos do ensino fundamental e médio.  
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O objetivo desse artigo é abordar a contribuição dos grupos indígenas no processo de 

formação da culinária brasileira. Abordar as causas e a amplitude dessa contribuição, as 

características da comida indígena, os principais alimentos na alimentação indígena, e a 

presença indígena na alimentação do povo brasileiro. Apesar de ser muito mais fácil 

percebermos ver a influência da culinária indígena nos dias atuais, a comida indígena 

está presente na mesa, nos pratos e em alguns costumes na maioria dos brasileiros e nas 

mais diversas regiões. Desde beiju em Pernambuco, açaí e o tucupi no Pará, a Amazônia 

e suas riquezas gastronômicas como a mandioca, em suas diversas forma, farinha, e 

beijus. Dessa forma, não podemos deixar de ressaltar que eles se alimentavam do que 

cultivavam e do que a terra os oferecia. A forma de preparo também se assemelha a 

cozinha natural: os alimentos são assados ainda frescos. Além disso, não havia nem um 

desperdício e não promove extinção de nenhuma espécie, na medida em que colhem e 

caçam somente a quantidade que será consumida. Com isso, fica clara a importância de 

cuidamos da terra. Outro fato importante é a grande diversidade de frutos, legumes, 

verduras e caças presentes neste país e que eram consumidos pelos índios, perpetuando-

se até os dias de hoje. 

 

 

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E MÉTODOS) 

 

 O presente trabalho tem como objetivo expor a influência da alimentação indígena 

sobre os hábitos alimentares brasileiros, abordando assim a contribuição dos grupos 

indígenas no processo de formação da culinária do país e como certos hábitos 

alimentares se perpetuaram até os dias atuais, explorando tais alimentos nas diferentes 

regiões do país. Por se tratar de uma revisão de literatura exploratória, utilizamos bases 

de dados para esta pesquisa foram utilizadas eletrônicas: Scientific Electronic Library 

(SciELO); Medical Literature Library of Medicine (Medline), e via Biblioteca Virtual 

em Saúde (BVS), nos idiomas espanhol e português  a fim de identificar artigos 

científicos publicados no período de 2010 a 2019. A revisão foi realizada durante o 

período do mês de janeiro a abril de 2020.  

 

 

 



 

 

REFERENCIAL TEÓRICO 

 

A história do homem se confunde com a história da alimentação, pois a partilha de 

alimentos é característica do Homo Sapiens desde os tempos de caça e coleta, como 

destaca, (Moreira, 2010).  

 

Os peixes, de água doce e salgada, eram outras importantes fontes de alimentos, 

assim como crustáceos e moluscos. Os principais peixes consumidos eram pirarucus, 

carapebas, curimãs, tucunarés, comorins, cavalas, traíras, beiju piras, surubins, 

tambaquis, garoupas, sardinhas, agulhas, piranambus e jaús. Eram inúmeros os peixes 

de água salgada e de água doce, conhecidos e consumidos pelos índios brasileiros. Os 

de tamanho menor eram feitos cozidos, enquanto os maiores eram assados ou 

moqueados, um processo no qual a carne era colocada numa espécie de grade feita com 

varas verdes e apoiada em esteios e forquilhas para ser assada ou apenas para fins de 

conservação (MELATTI, Júlio César. 2010). 

 

Em relação aos temperos usados pelos silvícolas, os principais eram o sal e a 

pimenta, esta última em seus vários tipos e teor de ardência. O sal era conseguido 

através de evaporação da água do mar – nesse caso, para as etnias que moravam em 

áreas litorâneas – ou por meio de queima de madeiras. Eram aproveitadas, também, as 

ervas silvestres, além de limão (FERNANDES, Caloca. 2011). 

 

O mel de abelha era um alimento fundamental para o índio brasileiro, uma vez 

que não era conhecida a cana-de-açúcar. Os índios afugentavam as abelhas com fogo e 

retiravam o mel (ANTUNES, 2016). 

 

A influência indígena na culinária brasileira teve como pressuposto a falta de 

ingredientes dos europeus que chegavam ao Brasil em suas expedições. Os alimentos 

trazidos por eles eram de qualidade duvidosa ou estragadas. Por isso, a alimentação de 

todos era a já praticada pelos indígenas. Mesmo quando as mulheres de Portugal 

chegaram ao Brasil, não tiveram condições de usar ingredientes ou preparar pratos 



 

portugueses, uma vez que a local já estava em uso e era tradição (PINHO, Paulo de 

Faria. 2014). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A influência indígena na culinária pode ser vista através dos vários tipos de pratos nas 

regiões do Brasil. Tendo maior influência na região Norte sendo a que possui a maior 

tradição em consumo de preparações alimentares provenientes da cultura indígena. Isso 

ocorre porque a referida região é a que abriga a maior concentração de povos indígenas 

no Brasil, em estados como Amazonas, Pará, Rondônia e outros. A culinária das outras 

regiões que foram formadas a partir da contribuição cultural dos primeiros habitantes do 

Brasil, embora numa dimensão menor.  Na região Sul, por exemplo, a presença de 

costumes indígenas e alimentos consumidos por estes são menores, uma vez que os 

estados dessa região foram fortemente influenciados pela presença de imigrantes 

europeus, mesmo em menor dimensão ainda podemos encontrar. Já no Nordeste, as 

comidas possuem ingredientes colhidos do cultivo de vegetais que faziam parte dos 

costumes dos indígenas antes mesmo da colonização portuguesa. Variando de acordo 

com cada estado e suas características, a culinária é baseada na carne de porco, galinha, 

peixes e frutos do mar. Não podemos deixar de citar a nossa famosa tapioca, uma 

comida de índio que virou iguaria e este presente nas mesas do dia a dia.  A ideia 

da tapioca como a conhecemos hoje, veio do beiju da cidade de Olinda, onde se 

consumia intensamente o beiju, a farinha e a tapioca (goma) extraídos da mandioca, 

desde o século XVI com a criação portuguesa da casa de farinha em Itamaracá. 

Diversos tipos de preparações têm como principal alimento a mandioca, como caldos, 

beijus, purês, bolos, biscoitos entre outros. Entre os principais tipos de pratos 

tradicionais da região podem ser citados vatapá, baião de dois, mugunzá, acarajé, 

caruru, buchada de bode, cuxá e Maria Isabel (LODY, Raul. 2013). Na região Sudeste, 

há uma grande variedade na gastronomia, surgida com os povos que já viviam no Brasil 

e os que chegaram depois. A contribuição indígena foi incorporada a partir da utilização 

dos alimentos que já faziam parte dos seus hábitos cotidianos. De uma forma geral, 

podem ser citados pratos como o cuscuz paulista, resultado de influências indígenas; o 

tutu de feijão, os queijos, a moqueca e a torta capixaba e o uso de banana da terra, fruta 

muita consumida pelos índios (BOCCATO, André. 2013). Na região Norte onde se 



 

concentra maior predominância da influência cultura indígena na alimentação, 

destacam-se os diversos pratos como tacacá, maniçoba, pato no tucupi, feito de tucupi, 

pato regional e folhas de jambu, acompanhado de arroz branco e farinha d'água; 

pirarucu de casaca, preparado com farofa (feita de farinha d'água, ou farinha de 

mandioca). Além desses, há os pratos com peixes como filhote, pescada amarela, 

bijupirá, tucunaré, entre outros, e o vatapá paraense, feito com pão e camarões secos, 

caldo de camarão e azeite de dendê. 

. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A herança indígena tem uma forte presença na culinária brasileira, as diversas riquezas 

indígenas tanto em seus ingredientes como no preparo e nem poderia ser diferente, pois 

num grande período, a partir do início da colonização, as índias foram mulheres e mães 

e cozinheiras dos colonizadores. 

Todo o processo de interações decorreu do grande processo de caldeamento de etnias 

ocorridos no Brasil, teve uma forte influencia na cultura brasileira como um todo, e 

especialmente na culinária. 

Nessa grande mesa mestiça brasileira estão presentes, num banquete a celebrar a 

miscigenação, o índio, a matriz brasileira, os colonizadores portugueses, o escravo 

africano e, outros em escala representativa, como a comida árabe e a italiana, e muitos 

outros que aqui chegaram para cumprirem o destino de romperem o isolamento étnico e 

participarem, da universalização da espécie, da formação do povo brasileiro. 
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