Sao Bento e sua Culinaria

= A culinaria tem sabor bem caracteristico a base de peixes da agua doce, como
acard, piranha, jeju, traira, bagrinho, o cascudo entre outras espécies. Mas, uma
das iguarias prediletas do Sambentoense € o mucum, semelhante a enguia que,
dependendo da época do ano, pode-se encontrar em abundancia nos campos
alagados. Preparado ao leite de coco babacu, € um prato bastante
apreciado.Outros pratos que compdem a mesa sao arroz de toucinho, galinha
caipira, o cozido "misturado” de peixes como: acaras, bagrinhos, piranhas, jejus,
trairas e piaus, entre outras opc¢des. Mas uma iguaria bastante apreciada pelos
sambentoense, ndo importando o lugar que esteja, é a jacand, servida na mistura
ao arroz branco e temperado. Por ser uma ave de arribacdo, que migra do
Canada para esta regido do pais, hoje a comunidade esta orientada, pelo IBAMA
e outras entidades que cuidam do meio ambiente, a ndo compré-la, ou consumi-
la devido ao crescente perigo de extincao da espécie.(*)

=Todas essas delicias podem ser encontradas nos
diversos restaurantes de comidas tipicas
espalhados pelos varios bairros da cidade. Alguns
| tradicionais e com certeza dignos de visitacao,
sdo os: Restaurante da Fatima de Bacalhau,
situado a esquina do prédio da Prefeitura
Municipal no centro da cidade, o Restaurante
Presente de Deus de propriedade da senhora
Josely que fica no bairro do Porto Grande nas
proxmdade da igreja Matriz. Para aqueles que
preferem o rustico, flcara bem a vontade nas diversas barraquinhas instaladas
na pracinha em frente ao antigo aeroporto no bairro de mesmo nome.
Fazem parte da culinéria sdo-bentuense também as bebidas tipicas, tais como:
cachaca, leite de onca, batidas de maracuja, de limdo, de cravinho e
de jenipapo, além de moscatel de laranja.
O bolo de tapioca acompanhado de chocolate de castanha, bolos de macaxeira
e de milho, beiju de farinha seca e de tapioca, além dos tradicionais doces de
coco chamados de "coracao" e os deliciosos doces feitos com leite chamaodos
de sequilhos .

= Outro prato bastante apreciado pelos filhos da 3 %
terra e por visitantes. Quem experimenta, pede
bis. Uma iguaria bastante apreciada pelos séo-
bentuenses, ndo importando o lugar que estejam.
A jacanad pode ser servida na mistura ao arroz
branco e temperado ( o famoso arroz de jagand)
ou recheada (prato conhecido como" jacana
cheia”). Enquanto os peixes,em certa eépoca do
ano, sdo pescados a “socd” e a mao, as jagcanas
sdo cagadas a cachorro, ou, entdo por meio de
boiadas, e em grande quantidade.




@ E sabido que o portugués foi o responsavel pela
introducéo do arroz no século XVIII e, no final do
periodo colonial, periodo em que o Maranhao
exportava o produto para a Europa. Com o que
sobrava da grande producdo, o maranhense |
acabou por criar pratos a base do produto. Dai
surgiu o arroz de toucinho, o arroz de caranguejo,
o de carneiro, de galinha e, o mais famoso, o
arroz-de-cuxa. De influéncia indigena aparece a
utilizagdo da mandioca, seja na farinha d’agua
(crocante, lembra uma farofa) ou de puba (feita com massa azeda de mandioca,
também chamada de carimd). Delas sao feitas pacocas, farofas, pirdo e mingau,
além da tiquira, aguardente de macaxeira. Serviu de incentivo para que 0s
sambentuenses criassem pratos a base de arroz, como o arroz de toicinho e o
arroz de jacand. O arroz de toucinho € servido geralmente como
acompanhamento para pratos como a torta de camaréo, a torta de caranguejo e
o peixe frito. “A arte culinaria faz parte da cultura de um povo, de sua tradicdo e
histdria. Logo, é partir da culinaria sambentuense que o turista tem contato com
um importante aspecto da singularidade de nosso povo”

@A galinha caipira € um dos pratos mais
tradicionais de S&o Bento assim como em todo o
estado. O tempero e o modo de preparar do sao-
bentuense faz toda a diferenca! Ainda mais se for
cozida em fogdo a lenha, pois, a tradicao de
cozinhar em um fogdo desse tipo ndo esta mais
apenas no cotidiano de moradores da zona rural.




