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RESUMO

O tacaca é um prato de origem indigena tipica da Regido Amazonica do Brasil
que é muito apreciado em algumas localidades dos estados do Acre, Amazonas, Ama-
pa e Ronddnia. E feito com o tucupi e a goma, ambos extraidos da mandioca, com ca-
marao seco e jambu, planta cujo nome cientifico é Spilanthes oleracea, conhecida, ain-
da, como agrido-do-para, agrido-do-brasil, agrido-bravo, agrido-do-norte, erva-
maluca, jabuagu e jaburana. E servido bem quente em uma cuia que tem como supor-
te uma cestinha de palha ou uma pequena tigela. Neste trabalho, pautado na lexico-
grafia e na lexicologia, apresentaremos um Breve Glossario do Tacaca, com enfoque
nos produtos utilizados na preparagéo, no suporte no qual é servido, nos temperos
acrescentados no preparo e ao servir e, na sua comercializacdo. Esperamos que este
breve glossario possa contribuir para os estudos linguisticos e, sobretudo, para a di-
vulgacao da cultura, da histéria e da identidade da Amazonia.

Palavras-Chave: Glossario. Tacaca. Lexicografia. Lexicologia.

1. Introducdo

A lexicologia e a lexicografia, consideradas ciéncias do léxico,
sdo subéreas da linguistica que estabelecem didlogo com vérias outras
&reas de conhecimento (BIDERMAN, 1884, 2001; WELKER, 2004;
KRIEGER, FINATTO, 2004). A primeira volta-se para os estudos das
palavras existentes na lingua e a segunda visa a construcdo de diciona-
rios, glossérios e vocabuldrios (BIDERMAN, 2001, BORBA, 2003;
WELKER, 2004).

No &mbito dessas duas ciéncias, objetivamos, neste estudo, apre-
sentar um breve glossario do tacacd, prato tipico da regido amazdnica
brasileira, revelando as peculiaridades e caracteristicas desse elemento
cultural. O glossario abrange os nomes dos produtos utilizados na prepa-
racdo desse prato, do recipiente no qual é servido, dos temperos acres-
centados no preparo e ao ingerir, e, por fim, os empregados na comercia-
lizacdo.

N&o existe um consenso quanto ao conceito de dicionario, glossa-
rio e vocabulario entre os diversos estudiosos da area da lexicografia e da
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lexicologia. Escolhemos o termo glossario por tratar-se de um “repertério
em que os termos, normalmente de uma &rea, séo apresentados em ordem
sistematica”, com “[...] definigdo, remissivas, podendo apresentar ou ndo
contexto de ocorréncia” (FAULSTICH, 1995, p. 6). Além disso, o glos-
sério trabalha, de modo geral, com dados da oralidade que expdem pala-
vras de um determinado contexto social ou cultural em uma perspectiva
sincrénica (BARBOSA, 2001, p. 39).

2. Um prato tipico da regido amaz6nica: tacaca

O tacaca é um prato peculiar de algumas localidades da regido
Norte do Brasil, mais especificamente do Estado do Para, embora seu
consumo seja também comum em outros estados nortistas como o Acre,
0 Amazonas, 0 Amapa e Rondonia. E feito com o tucupi e a goma, am-
bos extraidos da mandioca, com camardo seco e jambu, planta cujo nome
cientifico é Spilanthes oleracea, conhecida, ainda, como agrido-do-parj,
agrido-do-brasil, agrido-bravo, agrido-do-norte, erva-maluca, jabuagu e
jaburana. E servido bem quente em uma cuia que tem como suporte uma
cestinha de palha ou uma pequena tigela. Leva 0s seguintes temperos:
sal, chicdria, alho e pimenta de cheiro, e sua comercializa¢do é expressi-
va através das tacacazeiras, geralmente no final das tardes (ANDRADE,
2010).

O Dicionério Aulete (s.d.) conceitua o tacacd como uma “espécie

de caldo grosso e picante de tapioca, temperado com tucupi, camarao e

pimenta”. Aurélio (s.d.) diz que o tacacé € um “mingau quase liquido de

goma de mandioca temperado com tucupi, jambu, camardo e pimenta”.

Fernandes, Luft e Guimardes (1997), conceituam o tacacd como uma

“espécie de mingau de tapioca e camardes, temperado com tucupi”.

Houaiss (s.d.), por sua vez, diz que é um “caldo feito com mandioca, ca-

mardes e tucupi, temperado com alho, sal e pimenta, a que se adiciona

jambu, erva com propriedade de provocar sensacao de formigamento na

boca”. No que concerne ao preparo, Andrade (2012, s.p.) faz a seguinte
descricéo:

[...] respeitando possiveis variagdes no preparo e apresenta¢do do tacacd, po-

de-se sugerir a seguinte receita: a partir do caldo (tucupi) pronto, comega-se a

montagem do tacacé para ser servido. Em uma cuia, coloca-se uma porgdo do

tucupi e, em seguida, acrescenta-se a goma de tapioca; na sequéncia, adicio-

nam-se 0s ramos do jambu e depois os camardes secos. Finalmente, acrescen-
ta-se mais tucupi para completar a cuia.
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Cabe destacar que, além de elemento gastronémico-cultural, o ta-
caca é parte integrante do sistema econdmico dos locais onde é comercia-
lizado, sendo dessa atividade que muitos chefes de familia conseguem
seu sustento.

Nesse sentido, existem os tacacazeiros mais bem estabelecidos no
mercado, com ponto de comércio préprio ou alugado, em lugares estraté-
gicos da cidade, e que possuem 0s registros legais de seu pequeno neg6-
cio. Suas “bancas de tacaca” sdo, em geral, bem montadas, com mesas e
cadeiras ao redor nas quais os clientes podem apreciar a iguaria com con-
forto e tranquilidade. Outros trabalham mais informalmente, em uma me-
sa trazida de sua residéncia, um pequeno fogareiro ao lado, instalados
préximo a residéncia do comerciante, com alguns bancos ou cadeiras. Es-
te segundo cendrio, muito comum em décadas passadas, € cada vez mais
raro.

Embora o tacacé tenha perdido espaco no gosto dos acrianos, pos-
sivelmente para a alimentagdo industrializada que se impde nos tempos
modernos, ele ainda subsiste na meméria afetiva e no paladar de grande
namero de pessoas. Assim, é comum presenciar quantidade expressiva de
clientes, com as cuias, em torno das bancas. Frequentemente, as filas sdo
extensas, principalmente no periodo final da tarde e inicio da noite.

O consumo do tacaca é generalizado, a clientela é composta por
adultos, jovens e criancgas, ainda que, entre estes Gltimos, haja uma prefe-
réncia crescente por outros tipos de lanches. Apesar de ser uma espécie
de sopa bastante consistente, é considerado um lanche pela maioria dos
consumidores, ndo substituindo nenhuma refeicéo.

E servido bem quente e se colocam & disposicdo do cliente diver-
s0s temperos que podem ou ndo ser acrescentados, dentre os quais ndo
podem faltar sal e pimenta em forma de molho. A esses dois temperos,
vém se acrescentando outros, em variagdes da receita original: Ajinomo-
to, lim&o, cebolinha, coentro etc.

Dentre os profissionais que vém se dedicando a esse pequeno co-
mércio, a presenca da mulher é forte, havendo mais tacacazeiras do que
tacacazeiros. Isso se deve, provavelmente, ao fato de ser atividade culina-
ria que remonta a épocas em que trabalhos “masculinos” e “femininos”
eram bem delimitados.
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3. Metodologia da pesquisa

Realizamos uma entrevista semiestruturada com uma tacacazeira
do municipio de Xapuri (AC) e outra de Rio Branco (AC) com o roteiro
a seguir descrito:

— Quais sdo os produtos utilizados na preparagdo do tacaca?
— Qual o nome do suporte no qual o tacaca é servido?

— Quais sdo os temperos acrescentados no preparo e ao tomar o
tacaca?

— Como é a comercializacéo do tacaca?

Ha algum termo ou palavra especifica que seja utilizado somente
na comercializacdo desse prato?

O critério para a selecéo das tacacazeiras foi o de tempo no exer-
cicio da profissdo, devendo superar cinco anos. A primeira atua nesse
ramo ha 25 anos e a segunda ha 15 anos. Ambas sdo muito conhecidas e
procuradas em suas cidades respectivas, possuindo clientela fixa.

Em seguida, selecionamos, nas entrevistas, as lexias que com-
pdem o léxico do tacacd, considerando, na selecdo, as envolvidas na pre-
paracdo, as relativas ao recipiente em que é servido, as relacionadas aos
temperos e & comercializa¢do desse prato.

Assim, as lexias escolhidas para compor o breve glossario do ta-
caca foram: Ajinomoto, alho (Allium sativum), camardo seco, chicoria
(Eryngium foetidum), cuia, goma de mandioca, jambu (Spilanthes olera-
cea), pimenta de cheiro (Capsicum odoriferum), sal, tacacazeiro, tucupi e
cesta de palha.

Para a elaboragdo do glossario, utilizamos, de forma adaptada, os
proprios conceitos fornecidos pelas duas tacacazeiras, estruturando o
glossario a partir da seguinte forma:

— Macroestrutura (organizacdo geral do glossario) — termos em
ordem alfabética (negrito);

— Microestrutura (conjunto de informagdes que compdem a defi-
nicdo das palavras) — conceitos, variantes (entrada, parénteses e
negrito) e contexto (italico).

Os contextos foram retirados das entrevistas realizadas com as
duas tacacazeiras. Preferimos colocar o contexto apds o conceito e as va-

Revista Philologus, Ano 20, N° 58 - Supl.: Anais do VI SINEFIL. Rio de Janeiro: CiFEFiL, jan./abr.2014 277



riantes no sentido de contribuir para a definicdo das palavras e mostrar
um pouco das respostas das duas tacacazeiras ao questionario aplicado.
Em alguns casos, o verbete é seguido de imagens representativas do con-
teddo.

O critério para a ilustracdo dos verbetes com imagens esta assen-
tado no fato de que varios elementos (ingredientes ou recipientes) nao
sdo de conhecimento generalizado, por exemplo, a goma do tacaca, o tu-
cupi e o proéprio tacaca. Por outro lado, optamos por ndo ilustrar elemen-
tos muito conhecidos, tais quais: alho, ajinomoto e camardo, dentre ou-
tros.

Apresentamos, a seguir, o breve glossario do tacaca.

4. Breve glossario do tacaca
A

Ajinomoto — Tempero industrial. E utilizado para dar sabor aos alimen-
tos. Ao se tomar o tacaca, a ajinomoto é um tempero opcional. Para
temperar o tacacé colocamos o sal e 0 genomoto. O genomoto é um
tempero completo, alguns clientes gostam e outros nao.

Alho (Allium sativum) — E utilizado para temperar, de modo geral, os
alimentos antes do processo de cozimento. Serve assim como a chico-
ria, a ajinomoto, a pimenta de cheiro e o0 sal, como tempero no processo
de preparagdo do tacaca. O alho, a chicoria, a pimenta de cheiro, 0 tu-
cupi, o0 jambu, a goma e 0 camardo seco sdo os ingredientes necessa-
rios para fazer o tacaca.

C

Camar3o seco — E colocado na cuia apds o tucupi, goma de mandioca e
ramos de jambu e antes do sal e ajinomoto. O alho, a chicéria, a pi-
menta de cheiro, o tucupi, 0 jambu, a goma e 0 camarao seco Sao 0s
ingredientes necessarios para fazer o tacaca.

Cesta de palha — Utensilio feito de palha seca entrelagada. E muito utili-
zado para segurar a cuia de tacaca tendo em vista o fato de ser servido
muito quente. Desse modo, a pequena cesta de palha, evita que o clien-
te queime as maos. Dependendo da localidade as tacacazeiras utilizam
ou uma tigela de plastico, ou a cesta de palha, ou outra cuia. A cesta de
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palha evita que os clientes queimem a méo, pois o tacaca é servido
bem quente.

Chicoria (Eryngium foetidum) — Planta de cor verde, sabor amargo, de
folhas estreitas e crespas; utiliza-se no tempero para o cozimento dos
alimentos. E indispensavel como tempero no tacaca. (Chicoria-
amarga). O alho, a chicoria, a pimenta de cheiro, o tucupi, o jambu, a
goma e o camardo seco sdo os ingredientes necessarios para fazer o
tacaca.

Cuia — Recipiente em que é servido o tacacé. E feito da casca da cunhei-
ra. (Porongo). O tacaca é servido em uma cuia.

G

Goma de mandioca — E uma substancia viscosa e transparente extraida
da mandioca. Adiciona-se, geralmente, na cuia apds o tucupi. (Goma
de macaxeira). O alho, a chicéria, a pimenta de cheiro, o tucupi, o
jambu, a goma e 0 camardo seco sdo os ingredientes necessarios para
fazer o tacaca.

N —— -’
Fonte: Coluna da IG

J

Jambu (Spilanthes oleracea) — E considerado um dos principais ingredi-
entes do tacacé. Trata-se de uma planta ramosa, rasteira, picante e com
flores amareladas. (Agrido-do-para, agrido-do-brasil). O alho, a chi-
coria, a pimenta de cheiro, o tucupi, o jambu, a goma e 0 camarao se-
co sdo os ingredientes necessarios para fazer o tacaca. A pimenta de
cheiro mais o jambu tornam o tacaca ainda mais picante.

Revista Philologus, Ano 20, N° 58 - Supl.: Anais do VI SINEFIL. Rio de Janeiro: CiFEFiL, jan./abr.2014 279



Cirerdo Fhrminense s (a@ﬂ(&(@%/ﬁ/w eﬁwzﬁ/iﬁw

P

Pimenta de cheiro (Capsicum odoriferum) — Planta picante muito utili-
zada na culindria, isto é, no tempero de alimentos, para o processo de
cozimento, bem como para conservas. O alho, a chicéria, a pimenta de
cheiro, o tucupi, o jambu, a goma e 0 camarao seco sao os ingredientes
necessarios para fazer o tacaca. A pimenta de cheiro mais o jambu
tornam o tacaca ainda mais picante.

S

Sal — E um dos temperos mais importantes e necessarios para 0 preparo
do tacaca. Tempero ou substancia, solivel em agua, seco, que se usa
para salgar os alimentos para o cozimento ou ingestdo. (Cloreto de s6-
dio, sal de cozinha). Para temperar o tacacé colocamos o sal e o ge-
nomoto.

T

Tacacé — E uma sopa feita com jambu, tucupi, goma de mandioca, cama-
rdo seco, alho, chicoria e pimenta de cheiro. Sua origem é paraense. No
entanto, é também consumido em algumas localidades do Acre, Ama-
zonas, Amapa e Rondbnia. O alho, a chicéria, a pimenta de cheiro, o
tucupi, o jambu, a goma e 0 camar&o seco sao 0s ingredientes necessa-
rios para fazer o tacaca.

Fonte: Blog Descobrindo a Amazonia

Tacacazeiro — Pessoa que faz e/ou vende o tacacé. A comercializagéo do
tacacé é feita geralmente no final da tarde. Tacacazeira é quem faz e
vende o tacaca.

Tucupi — Também é considerado um dos principais ingredientes do taca-
ca. Suco extraido da mandioca apdés ser descascada, ralada, espremida e
guardada de trés a cinco dias. E um liquido amarelado, azedo e que po-
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de ser utilizado como ingrediente em varios pratos peculiares da regido
amazOnica como, por exemplo, pato no tucupi, peixe no tucupi, rabada
e o tacaca. O alho, a chicéria, a pimenta de cheiro, o tucupi, o jambu, a
goma e 0 camardo seco sdo os ingredientes necessarios para fazer o
tacaca.

\)

N
Y Y,

Fonte: Site Minitube

5. Consideracdes finais

O glossério ndo se mostrou muito extenso, o que pode ser expli-
cado por tratar-se de uma atividade culinaria e comercial bastante sim-
ples, contudo, isso ndo invalida o valor do trabalho que revela tragos da
cultura de localidades da Amazénia.

Das lexias apresentadas, cabe destacar que “ajinomoto” € um
tempero industrial, de uso recente no Acre, ndo constando, portanto, no
rol dos temperos das antigas tacacazeiras. A propria tacacazeira ressalta o
fato de o tempero ndo ser do agrado de todos.

Esperamos que este breve glossario possa contribuir para os estu-
dos linguisticos e, sobretudo, para a divulgacdo da cultura, da histéria e
da identidade da Amazénia.
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