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RESUMO

O cuscuz é uma iguaria tradicional da cultura alimentar brasileira, de origem do norte da
África foi trazido ao Brasil pelos Portugueses na época da colonização. Possui diversas
variações podendo ser doce ou salgado o que permite o uso da criatividade gastronômica para
o seu preparo. Devido a sua grande versatilidade, também pode adicionado ao preparo uma
proteína a exemplo de: peixes, crustáceos e legumes sendo mais conhecido nesta preparação
na região sudeste do Brasil a exemplo do cuscuz paulista que foi largamente consumido na
época dos Bandeirantes. O cuscuz também pode ser preparado com farinhas de arroz, aipim,
tapioca, inhame e carimã em substituição a farinha de milho.
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1.INTRODUÇÃO

O cuscuz é uma iguaria tradicional
da cultura alimentar brasileira
(CASCUDO, 2004), de matriz africana,
tem como característica a variedade
grande de seus ingredientes e alto valor
nutricional (FRANCO, 2008).

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisão
bibliográfica, realizado a partir da busca
de artigos indexados na base de dados
LILACS e SCIELO, e além dessa base de
dados foi realizada busca através de
ambiente virtual e referências
bibliográficas dos estudos relevantes que
abordavam o tema de interesse,
utilizando os seguintes descritores: a
origem do cuscuz; história do cuscuz;
influência do cuscuz na cultura
gastrônomica quilombola.

Para a seleção dos estudos, foram
utilizados os seguintes critérios de
inclusão: artigos originais, em português
no período de 2008 a 2017 que falassem
da origem e história do cuscuz e
avaliassem a influência do cuscuz na
cultura gastrônomica quilombola.

Foram excluídos artigos de
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revisão, editorias, cartas, capítulos de
livros, artigos que não contemplasse o
tema estudado, em animais ou artigos em
outros idiomas ou artigos que foram
publicados fora do período delimitado.

Após a busca dos artigos nas
bases de dados eletrônicos, a seleção
dos estudos iniciou-se a partir de análise
dos títulos e dos resumos, de acordo com
o critério de inclusão. No segundo
momento, foi realizada a leitura da
metodologia e em seguida a leitura
completa dos mesmos.

3. TRADIÇÃO GASTRONÔMICA DO
CUSCUZ

Entende-se por tradição
gastronômica ato ou efeito de transferir
conceitos, costumes, a cerca de
alimentos e preparações culinárias que
remetam a memórias de família e
culturas alimentar de um povo.

Segundo (BARROCO e BARROCO,
2008), “O ato de se alimentar não é
apenas biológico, mas é também social e
cultural”. Desta forma, todo significado
simbólico se faz presente dentro da
sociedade ou comunidade na qual se faz
parte e na construção de uma identidade
cultural.

4. CULINÁRIA POPULAR

A culinária brasileira sofreu
influências diversas, tais como europeia,
africana e indígena e o cuscuz é uma
preparação culinária que devido a sua
praticidade e versatilidade pode ser feito
de várias formas, doce ou salgada, puro
ou associada a proteínas, tais como,
cuscuz nordestino (doce) ou paulista
(salgado).

Tais influências foram determinadas
pelas questões históricas, sociais e
regionais que nortearam adoção de
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novos hábitos herdados desde o período
da colonização como também adequação
alimentar para desenvolvimento de
funções como, por exemplo, a época dos
Bandeirantes no sul do Brasil que
utilizavam o cuscuz adicionado a
proteínas animal em sua forma salgada
como suprimento nas longas viagens
desbravadoras.

Figura 1: Cuscuz com coco
Fonte:<http://www.receitasdmais.co

m/2017/03/a-historia-do-
cuscuz.html>

Figur
a 03

Cuscuz de Milho com Coco
Ingredientes

500 g de fubá

1 colher de chá de sal

2 colheres de sopa de coco ralado

1 colher de sopa de açúcar

Água morna

Modo de preparo

Coloque em um vasilhame: o fubá, o
coco, o sal e açúcar;

Acrescente a água morna e mexa com as
mãos até a massa ficar úmida;

Deixe descansar por 10 minutos;
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Coloque água no fundo cuscuzeiro e
passe a massa na peneira direto no
cuscuzeiro;

Depois de peneirar toda a massa leve ao
fogo;

Deixe cozinhar por 20 minutos;

Sirva quente com manteiga, ovos etc.

Figura 2: Cuscuz salgado
Fonte:<http://www.boqnews.com/wp-
content/uploads/2015/11/cuscuzSardin
ha.png>

5.Conclusão

A preparação se inseriu no gosto
popular e se regionalizou e hoje está
totalmente incorporado aos costumes de
cada região do Brasil devido a sua
versatilidade de adaptações com a
inclusão de novos ingreientes. Deste
modo, o cuscuz se mantém vivo na
história da gastronomia local e nacional.
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