
 
“É Só O Mi”: Tradições, Sabores e Práticas Culturais Indígenas na 

Culinária Nordestina  

Kaio Márcio da Silva  
Rodrigo Fernandez Pinto  

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia de Pernambuco - Campus Caruaru  
rodrigo.pinto@caruaru.ifpe.edu.br  

 
 
 

Resumo 
A culinária nordestina destaca-se por sua diversidade e riqueza de sabores, resultado da fusão de 
diferentes matrizes culturais, entre as quais a indígena ocupa papel essencial. Esta pesquisa tem 
como objetivo analisar, a partir de uma revisão bibliográfica, a influência das culturas indígenas na 
formação da culinária nordestina, identificando ingredientes, técnicas e tradições que permanecem 
enraizados nas práticas alimentares da região. O estudo, do tipo revisão narrativa, reuniu obras e 
artigos que abordam a alimentação indígena e suas contribuições para a gastronomia local, 
excluindo textos desvinculados de aspectos históricos. A análise foi organizada em três eixos 
temáticos: ingredientes, técnicas de preparo e permanência cultural. Os resultados apontam que a 
mandioca e seus derivados (como a farinha, a goma, o beiju e a tapioca) constituem a base alimentar 
de origem indígena mais marcante na dieta nordestina. O milho também se destaca, inicialmente 
difundido pelos povos indígenas e posteriormente adaptado por outras culturas. Entre as técnicas 
herdadas, ressaltam-se os processos de torrefação e trituração da mandioca, o uso de casas de 
farinha e a confecção de utensílios em barro. No aspecto cultural, observa-se a permanência de 
pratos tradicionais e a criação de preparações híbridas, como a pamonha e a canjica, que simbolizam 
o encontro entre tradições indígenas, africanas e europeias. Conclui-se que as contribuições 
indígenas ultrapassam a esfera alimentar, constituindo expressão de saberes ecológicos e culturais 
que moldaram a identidade nordestina. O reconhecimento dessas heranças revela-se fundamental 
para a valorização do patrimônio imaterial e para o resgate de práticas alimentares sustentáveis, 
alinhadas ao uso de ingredientes locais e ao respeito às tradições ancestrais.  

Palavras-chave: Culinária nordestina. Cultura indígena. Mandioca. Patrimônio alimentar. 
Tradições culturais.  
 
 
Introdução 

A culinária nordestina é reconhecida nacional e internacionalmente por sua diversidade e 

riqueza de sabores.  
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Um dos elementos fundamentais para sua formação é a influência das culturas indígenas que 

habitavam o Brasil muito antes da chegada dos colonizadores¹. Ingredientes, técnicas e tradições 

culinárias indígenas desempenharam um papel substancial na conformação da dieta local, 

permanecendo presentes até os dias de hoje.  

Esta pesquisa visa investigar as influências indígenas na culinária nordestina, explorando 

como essas tradições alimentares foram preservadas, adaptadas e misturadas com outras influências 

culturais ao longo do tempo.  

Pergunta da pesquisa  

Quais são os principais elementos de origem indígena presentes na culinária nordestina e 

como eles foram incorporados e modificados ao longo dos séculos?  

Justificativa  

A culinária nordestina é uma das expressões culturais mais significativas do Brasil, e 

entender suas origens é essencial para a valorização das culturas que contribuíram para sua 

formação. Esta pesquisa mostra-se relevante para o reconhecimento do legado indígena no 

Nordeste, promovendo uma maior conscientização sobre a importância dessas influências e como 

elas moldaram a identidade regional.  

Ademais, com o crescente interesse por alimentação tradicional e sustentável, este estudo 

pode contribuir para o resgate de práticas alimentares saudáveis, baseadas no uso de ingredientes 

locais e técnicas ancestrais.  

Objetivo  

Esta pesquisa tem como objetivo geral analisar, a partir da literatura, a influência indígena 

na formação da culinária nordestina, identificando os principais ingredientes, técnicas e tradições 

culturais que permanecem presentes nas práticas alimentares da região.  

 
1 Antes da chegada dos colonizadores europeus, o território que hoje é o Brasil era ocupado por uma enorme diversidade 
de povos indígenas, cada qual com diferentes línguas, modos de vida, estratégias ambientais e culturas. Na classificação 
dos povos indígenas pré-colombianos, é costume usar critérios linguísticos (famílias ou troncos de línguas), 
arqueológicos e etnográficos. No caso do Brasil, os troncos mais citados são: Tupi, Macro-Jê, Aruaque e Caraíba. Alguns 
exemplos de povos indígenas que existiam quando os europeus chegaram, principalmente no litoral ou áreas de contato 
mais próximas, são: os Tupinambá, os Tupiniquim, Os Guarani, os Caetés, os Kaingang, os Timbira e os Xokleng 
(RIBEIRO, 2006). 
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A título de objetivos específicos, esta pesquisa propõe-se: identificar os principais 

ingredientes de origem indígena presentes na culinária nordestina; levantar técnicas de preparo e 

conservação herdadas de tradições indígenas; discutir a permanência e a ressignificação dessas 

práticas na cultura alimentar regional.  

Metodologia  
A metodologia de pesquisa contempla como estratégia exclusiva a revisão de literatura, 

também chamada de pesquisa bibliográfica ou estado de arte, bastante comum nas áreas de 

Humanas quando o objetivo é sistematizar, analisar criticamente e discutir o que já foi produzido 

sobre determinado tema.  

No caso do presente trabalho, a pesquisa bibliográfica (do tipo revisão narrativa2) se 

justifica pois o objetivo precípuo é estabelecer um panorama teórico para orientar futuras 

investigações.  

Foram incluídos artigos e livros que tratassem especificamente da alimentação indígena e 

sua influência na culinária nordestina. Como critérios de exclusão, desconsideraram-se textos que 

abordassem apenas a gastronomia contemporânea sem relação histórica. Os dados foram 

organizados em categorias temáticas: ingredientes, técnicas de preparo e permanência cultural.  

 

Resultados  
A análise revelou três grandes contribuições indígenas à culinária nordestina:  

Ingredientes: a mandioca (Figura 1) e seus derivados (farinha, goma [Figura 2] , beiju, 

tapioca) destacam-se como base alimentar indígena incorporada ao cotidiano regional (Santos, 

2011). O milho (Figura 3), embora também cultivado por africanos e europeus, foi difundido 

inicialmente pelas comunidades indígenas;  

 

2 Mais aberta, apresenta e discute a literatura sem seguir protocolos rígidos, geralmente para contextualizar um 
problema. Difere da revisão sistemática e da revisão integrativa ou de escopo, ambas mais rigorosas do ponto de vista 
metodológico.  
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Figura 1 - Mandioca. 
Fonte: Desconhecida. 

 

 
Figura 2 - Goma de mandioca. 
Fonte: Desconhecida. 
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Figura 3 - Milho. 
Fonte: Desconhecida. 
 
 

Técnicas de preparo: métodos de torrefação e trituração da mandioca (Figura 4), a produção 

da farinha em casas de farinha e o uso de panelas de barro como utensílios tradicionais (Figura 5) 

foram práticas transmitidas diretamente dos indígenas (Cunha, 2009);  

104 
 

 
Revista BIOMAS - Biodiversidade, Meio Ambiente e Sustentabilidade, v. 03, n. Edição Especial, p. 100-108, 2025. 
ISSN: 2965-5730 
 



 
Figura 4 - Trituração da mandioca. 
Fonte: Desconhecida. 
 

 
Figura 5 - Utensílios de barro. 
Fonte: Desconhecida. 
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Permanência cultural: além de pratos como beiju e tapioca, ainda comuns no café da 

manhã nordestino, destaca-se a adaptação da mandioca em pratos híbridos, como a pamonha 

(Figura 6) e a canjica, nos quais se observa a mescla indígena com tradições africanas e europeias 

(Farias, 2020).  

 

Figura 6 - Pamonha. 
Fonte: Desconhecida. 
 
Discussão  

A literatura evidencia que a herança indígena não se restringe à introdução de alimentos, 

mas envolve modos de vida que se enraizaram na sociedade nordestina. O protagonismo da 

mandioca como base alimentar indica não apenas uma escolha gastronômica, mas uma adaptação 

cultural e ecológica.  

Ao mesmo tempo, a incorporação de técnicas indígenas em pratos sincréticos revela como o 

processo colonial não apagou, mas transformou essas práticas. Estudos recentes, como os de Farias 

(2020), apontam para a necessidade de maior valorização dessas heranças na gastronomia 

contemporânea, sobretudo em políticas de patrimônio cultural imaterial.  
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Considerações finais  

A revisão da literatura demonstra que a influência indígena na culinária nordestina 

permanece viva em ingredientes, técnicas e práticas cotidianas.  

A mandioca e seus derivados constituem o exemplo mais evidente desse legado, 

acompanhado de saberes de preparo e conservação que estruturaram a alimentação regional. Ainda 

que o encontro com outras culturas tenha gerado pratos híbridos, a base indígena continua presente 

e merece maior reconhecimento acadêmico e social.  

Futuros estudos podem aprofundar a relação entre culinária e identidade cultural, bem como 

investigar a transmissão desses saberes às novas gerações.  

Espera-se que esta pesquisa tenha revelado um pouco mais das contribuições indígenas para 

a culinária nordestina, destacando como essas tradições foram preservadas e transformadas ao 

longo do tempo.  

Ademais, ficaremos satisfeitos se esta pesquisa houver, mesmo que timidamente, 

contribuído para o reconhecimento da importância cultural dos povos indígenas e seu papel na 

formação da identidade alimentar regional.  
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