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ENSAIO

HALLACA E PERU: UMA COMPARAGAO ENTRE A COZINHA

NATALINA DA VENEZUELA E DO BRASIL?

HALLACA AND PERU: A COMPARISSON BETWEEN THE CHRISTMAS
CUISINE OF VENEZUELA AND BRAZIL

REsumoO:

A hallaca é o simbolo da ceia natalina na Venezuela,
assim como o peru o € no Brasil. A despeito dessa
suposta equivaléncia, ndo seria correto afirmar que
os dois pratos estdo em um mesmo grau de
importancia simbdlica e cultural nos contextos em
que estdo inseridos. Ndo se deve esperar que os
venezuelanos que migraram para o Brasil assimilem
as tradicdes natalinas locais, menos ainda que
passem a adotar o peru como prato principal da sua
ceia. A preparacdo da hallaca durante a quadra
dezembrina, assim como a sua degustag¢ao no natal,
sdo certamente ritos inegociaveis que os migrantes
adultos se esforcardo para conservar. Este texto
apresenta informagGes que permitem que se
compare e perceba por que, contextualmente, la
hallaca navidefia é mais importante do que o peru
no Natal brasileiro.
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ABSTRACT:

The hallaca is the symbol of the Christmas
dinner in Venezuela, as is the turkey for Brazil.
Despite this supposed equivalence, it would
not be correct to say that the two dishes are in
the same degree of symbolic and cultural
importance in the contexts in which they are
inserted. Venezuelans who migrated to Brazil
should not be expected to assimilate local
Christmas traditions, let alone start to adopt
turkey as the main course of their dinner. The
preparation of the hallaca during the
December period, as well as its tasting at
Christmas, are certainly non-negotiable rites
that adult migrants will strive to preserve. This
paper presents information that allows to
compare and understand why, in context, la
hallaca navidefia is more important than the
Christmas turkey.

Keywords: Hallaca; Christmas turkey;
Venezuela; Brazil; cultural rites; Venezuelan
migration.

Andrade narra como o peru pode ser capaz de
produzir na familia brasileira uma grande sensacao

publicado

de deleite. Nas palavras do personagem Juca:
“Comprou-se o peru, fez-se o peru, etc. E depois

de uma Missa do Galo bem mal rezada, se deu o
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nosso mais maravilhoso Natal”. O mais curioso da
narrativa € como esse “maravilhoso Natal”, com
fartura de peru, tornou-se possivel justamente
pela ndo participagdo da familia extensa: “Peru era
prato de festa: uma imundicie de parentes ja
preparados pela tradicdo, invadiam a casa por
causa do peru, das empadinhas e dos doces [...]
Ndo, ndo se convidava ninguém, era um peru pra
nds, cinco pessoas”.

Ainda que se trate de ficcdo irreverente —
“entre jocosa e séria” (VILHAGRA, 2015, p. 179) —,
nao parece impossivel atribuir ao conto do escritor
modernista algum grau de realismo, mais
propriamente na parte em que sugere a
capacidade limitada que teria o peru de Natal de
inspirar sentimentos sinceros de solidariedade.
Mesmo em sua posicao de principal prato na ceia
natalina brasileira — uma posicdo as vezes
controversa —, o peru talvez ndo logre alcancar os
elevados critérios dos simbolos do espirito
natalino; e isso poderia ser percebido ja nos seus
ritos de preparagao.

O principal objetivo deste artigo é
comparar a importancia contextual que tém o
peru na ceia brasileira e a hallaca na venezuelana.
Para isso, utiliza como fontes de informacdo textos
bibliograficos que abordam os ritos e as
peculiaridades da culinaria festiva dos dois paises;
também se serve de ricos relatos colhidos e
observacdes feitas durante o més de dezembro de
2020.

O artigo ndo foi escrito por um sociélogo ou
antropdélogo, de modo que ndo sera
surpreendente se ele eventualmente contiver
imprecisdes relativas ao método de abordagem
disto que poderia ser enquadrado como uma
etnografia. O propdsito é mais modesto: chamar a
atengao dos especialistas da antropologia da
comida e da alimentagao e instiga-los a participar
de um debate que pode interessar aos estudiosos
da migracdo venezuelana no Brasil.
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A hallaca é o “prato nacional por
exceléncia” (LOVERA, 2009, p. 489) da noite de
Natal na Venezuela; é a “alma dezembrina” do pais

e a expressao do “orgulho da
venezuelanidade” (CARTAY, 1998, p. 59). E, ao
mesmo tempo, um alimento - o pastel
venezuelano natalino — e uma experiéncia —

complexa e multidimensional (BLANCO, 2013).

Em termos objetivos, a hallaca pode ser
descrita como um guiso de carnes envolto em uma
massa de farinha cozida e empacotada em folhas
de bananeira amarradas. Embora tenha essas
caracteristicas gerais consagradas por todo o
territério venezuelano, sdo admitidas variagdes
regionais do prato (CARTAY, 1998), sobretudo em
relacdo aos ingredientes e aos métodos de
cozimento e envoltura da massa. Essas variagoes,
em todo o caso, ndo sdo tao acentuadas ao ponto
de criarem pratos singulares ou incomparaveis.

O guisado sempre tem como base uma
mistura de carnes (bovina, de porco, de frango ou
mesmo de caga), que é temperada ao sabor de
cada familia®. A massa, antes feita a partir de
milho moido, hoje costuma ser preparada com
farinha de milho industrializada (a marca Pan é
largamente utilizada para isso). As folhas de
bananeira, que envolverdo a massa e o guisado,
sdo cortadas, lavadas e expostas ao calor de uma
fogueira ou forno. Desidratadas, ficardo com uma
coloracdo mais escurecida, indicando que estdo
mais rigidas e aderentes. As folhas devem ainda
ser lavadas uma vez mais, para que nao
contenham cinzas ou odor fumegante.

Depois de abertas as por¢des de massa, sao
depositadas sobre elas, de cada vez, uma porgao
equivalente de guisado. Neste momento, sdo
adicionados como adorno outros ingredientes,
especialmente azeitonas, uvas passas e alcaparras;
a depender da regido, outros complementos sdo
usados, como ovos, cenoura, batata, tomate,

Jorge M. Gonzalez lista alguns condimentos que costumam ser usados como temperos: “Pode ser colocado vinho tinto,

cominho, alho, pimentdo, pimenta aji doce (quase impossivel de encontrar fora do pais!) tomate, ervas aromaticas, cebola,
alho pord, cebolinha, manteiga, sal, pimenta e rapadura. Alguns ingredientes mais, outros menos, segundo o gosto de cada

familia e da regido” (GONZALEZ, 2014, p. 33, traducdo livre).



améndoas grao-de-bico etc.

A massa é fechada sobre o guisado e
besuntada em o6leo de urucum antes de ser
envolta em duas folhas de bananeira sobrepostas,
que serdao fechadas em forma de pacote e
amarradas em lagos de fios de barbante. O amarre
dos fios deve ser suficientemente firme, ja que as
hallacas serdo ainda fervidas em dagua para que
cozinhe a massa. A boa compactacdo da massa
recheada, dentro de folhas de bananeira
resistentes, pode assegurar que o produto final
tenha uma forma sélida e simétrica’.

Tem-se assim as quatro partes que
compdem a armacdo da hallaca: o guisado, a
massa, o adorno e a envoltura (GONZALEZ, 2014).
A composicio de todas essas etapas é um
processo que pode demorar um dia inteiro ou dois
dias.

Alguns dirdo que descrever o seu modo de
preparo ndo chega a expressar adequadamente o
gue a hallaca significa; afinal, ndo é um prato que
se pede em um restaurante, e sim a expressdo de
uma festa, de um ritual (HERNANDEZ, 2011). A
vista disso, serdo destacados a seguir alguns tracos
mais essenciais que estariam por tras desse
alimento, que recorda aos venezuelanos a sua
identidade coletiva e os une muito mais que
qualquer outra tradicdo (GONZALEZ, 2014).

Um dos tracos marcantes da hallaca é,
primeiramente, os seus sabores multiplos — de “la
multisapida hallaca”, conforme Rafael Cartay
(2005, p. 50). Ainda haja uma disputa em torno da
etimologia, um dos sentidos atribuidos ao termo,
nas suas origens, é “mescla”®. A mistura de
sabores contida na hallaca, com efeito, estaria
diretamente relacionada com a mescla cultural
abrangida em sua receita, que reuniria elementos
de matriz amerindia, europeia e africana (FINOL;
PEREZ, 2016).

Além da associagdo mesma ao Natal, fixada
historicamente, a influéncia europeia estaria
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presente em alguns insumos, como as uvas passas,
as azeitonas, as alcaparras ou o grao-de-bico. A
influéncia africana, por sua vez, apareceria nas
folhas de bananeira e na “combinagao particular
do que normalmente eram sobras dos donos dos
escravos dadas como alimento aos escravos
africanos” (FINOL; PEREZ, 2016, p. 287). O
elemento amerindio seria, sobretudo, o milho
tornado farinha, mas também alguns itens nativos,
como o pimenta aji doce e o urucum usado para
dar coloragao.

José Enrique Finol e Beatriz Pérez destacam
ainda outras mesclas: “Essa qualidade sincrética
também se expressa na combinacdo de trés tipos
de alimentos: vegetais, carnes e minerais (sal). Em
algumas receitas, vdrios tipos de carnes sdo
misturados (aves, suinos e bovinos), e varios tipos
de vegetais também” (FINOL; PEREZ, 2016, p. 287).
A esse produto culindrio misturam-se ainda
elementos culturais, como a musica (/a gaita) e a
contacdo de histdrias. A juncdo de membros da
familia, alcancando trés ou mais geracdes, poderia
ser também tomada como mais uma dimensao da
multiplicidade, da mescla e do sincretismo dos
guais emerge a tradicdo da hallaca.

O segundo aspecto marcante em torno do
prato é, a propdsito, o carater colaborativo e
familiar de sua elaboracdo (CARTAY, 1998). Como
em um ritual (FINOL; PEREZ, 2016), os papeis de
cada qual estdo fortemente estabelecidos pela
tradicdo: os mais velhos realizardo as atividades
gue exigem habilidades e os mais jovens cuidardo
dos servicos que demandam forca. A familia, nesse
contexto, € um valor muito importante e se fara
“representado pela conduta de respeito a lider da
familia, ao trabalho em equipe familiar e ao fato
de que as hallacas se compartilham principalmente
em familia” (BLANCO, 2013, p. 55).

A figura da matriarca — a mae, avd ou
bisavd — tem um lugar especial na producdo da
iguaria. E ela a quem se incumbe de dirigir “com

Esse aspecto estético é de tal modo importante que ha uma frase culinaria venezuelana usada para cagoar de pessoas

(principalmente mulheres) que tém constituicdo fisica assimétrica ou que vestem roupas desproporcionais ao corpo: “Pareces

uma hallaca mal amarrada!” (FAJARDO, 2011).
6

O cientista de origem prussiana Adolf Ernst defendia, ainda no séc. XIX, que a origem da hallaca estava no tupi-guarani ayua

(mesclar) e o fildlogo de origem polonesa Angel Rosenblat, j4 no séc. XX, dizia que derivava de uma caixa ou invélucro

chamado hayaca (CARTAY, 1998).



paciéncia e amor” (CARTAY, 1998, p. 59) os
trabalhos, e isso desde o momento pré-ritual de
escolha e compra dos ingredientes mais frescos e
de melhor qualidade nos mercados (FINOL; PEREZ,
2016). E a mulher quem, assumindo o preparo do
guisado, seu adorno e seu cozimento, definird o
sabor especial das hallacas. Ela conservara a
receita e se encarregara de transmiti-la as novas
geracoes da familia (SEQUERA, 2012). Uma famosa
cangdo do grupo Serenata Guayanesa deixa claro
gue a carga simbdlica que pesa sobre a figura
materna é compensada com prestigio: “Digan lo
que digan, no discuto mds, la mejor hallaca la hace
mi mamd”. E esse prestigio, ndo raro, é
aproveitado pela matriarca como um petit pouvoir
tiranico (HERNANDEZ, 2007).

As criancas tém o papel secunddrio, mas
importante, de cortar e limpar as folhas de
bananeira; as vezes podem amarrar a hallaca, se
tiverem a destreza necessaria para isso. Também
podem ajudar na etapa de adorno, colocando
azeitona ou uva passa no guisado depositado
sobre a massa (ANDERSON, 2010). A armacgao
costuma ser planejada de modo a que todos
participem um pouco, porque, afinal, ha ali ja um
festejo. Muitas hallacas serdo consumidas na data
em que forem preparadas, o que pode anteceder
em poucos dias ou uma semana o Natal.

Assim, antes mesmo do dia 24 de
dezembro, as hallacas ja terdo sido provadas e a
familia ja terd se congracado. Na ceia da
Nochebuena e na Navidad, sera repetido o ritual
da degustacdo, e a confraternizacdo familiar se
estendera a vizinhanga. Aquelas hallacas feitas
além da quota da familia serdo dadas como
presentes aos vizinhos e amigos, em um esquema
de troca que possibilitarda que a degustacdo —
enquanto experiéncia sensorial e cultural — seja
compartilhada com outras familias.

Desse modo, na memodria coletiva das
familias, ricas ou pobres, permanecera gravada
ndao apenas a ceia natalina, na qual se consome a
hallaca, mas também os dias antecedentes em que

ela foi preparada: — por quem, como e onde foi
preparada.

Muito antes de se tornar a ave-simbolo do
Dia de A¢ao de Gragas nos Estados Unidos, o peru
apareceu nas mesas de Natal na Inglaterra
Renascentista, na segunda metade do séc. XVI
(DAVIS, 2001). Nesse periodo, associado como
uma “criacdo” para o Natal, ele foi levado para a
Velho Continente e de |a para diversas col6nias
europeias. Ainda no séc. XVI, os espanhdis
passaram a cria-lo no Vice-reino do Peru, razao
pela qual ele teria passado a ser conhecido no
Brasil, desde longa data, como “galinha do
Peru” (CARDIM, 2009, p. 169) - ou,
simplesmente, “peru”.

A carne da ave aparece hoje, com muito ou
pouco destaque, na ceia natalina de muitos paises.
Um recente editorial de uma revista especializada
na area médica, interessado na ceia de Natal no
ano assolado pela Covid-19, compara as
peculiaridades gastrondbmicas natalinas ao redor
do mundo: “Na Irlanda, no Reino Unido e nos
Estados Unidos, o peru ainda é o prato principal no
dia de Natal, embora o ganso esteja crescendo em
popularidade” (McCANN, 2020, p. 2). Ainda de
acordo com o editorial, o fendmeno seria invertido
na Alemanha e na Espanha: é o peru que estaria
ganhando popularidade. Na Franca, a ave seria um
prato secunddrio, na Itdlia, sequer figuraria no
cardapio, e em Israel uma versdao mais sofisticada
teria um lugar de destaque a mesa: peru assado
recheado com pimenta, canela e noz-moscada.

E quanto a ceia natalina do Brasil?
Conforme o editorialista, “No Brasil, peru assado,

porco ou bacalhau s3o os pratos mais
populares” (McCANN, 2020, p. 2). Isso parece
revelar a influéncia da ceia portuguesa — a

consoada —, uma vez que também nela esses trés
pratos estdao presentes. Na provincia de Entre-
Douro-e-Minho, predomina o bacalhau cozido com

Camara Cascudo afirma que o peru era abundante e familiar nas festas quinhentistas do Brasil colonial e acredita que ele
ndo precisou cruzar o Atlantico para depois aportar aqui (CASCUDO, 1967, p. 247 e 266). A sua associacdo especifica com a
festividade do Natal, todavia, somente ocorreria mais tardiamente.



batatas, ovos e tenros; em Trds-os-Montes, no
Alentejo e na regido central litoranea, o destaque
¢ dado a carne de porco ou de leitdo,
acompanhada de vinho; o peru recheado, por sua
vez, é mais tradicional na Estremadura e no
Ribatejo, e também no Algarve, onde acabou por
substituir o pitéu da carne de porco (MESQUITA,
1982). A presenca acessoria da rabanada reforca a
provavel influéncia lusitana.

o] peru, especificamente,  adquiriu
notoriedade como prato natalino em Portugal a
partir, principalmente, do séc. XVII. Ficou
estabelecido pela tradicdo que deveria ser
recheado, assado e consumido depois da Missa do
Galo. A proibicdo pela Igreja Catdlica do consumo
de carnes antes da meia-noite, associado ao preco
mais em conta de pescados e frutos do mar,
assegurou ao bacalhau (e em certa medida ao
polvo) a supremacia na ceia do dia 24 de
dezembro, inclusive a condigcdao de “fiel amigo”
dos portugueses em geral e dos pobres em
especial (SOBRAL; RODRIGUES, 2013). Durante
muito tempo, o peru, diversamente, seguiu sendo
associado ao fausto e apreciado exclusivamente
pelas familias ricas (GOIDANICH, 2008).

No Brasil, foi o bacalhau que ganhou fama
como um artigo de luxo, importado, restrito as
classes altas. A acirrada disputa pela
predominancia na ceia natalina de todos os
segmentos, ao menos no séc. XX, nas varias
regides do pais, foi invariavelmente entre o peru e
o porco (ou leitdo). E foi a ajuda nada
desinteressada da publicidade e da industria de
carnes avidrias que tornou o peru mais acessivel e
popularizado em muitos lares brasileiros nos fins
de ano.

A partir dos anos 1960, a empresa
catarinense Sadia passou a se especializar no
abate de perus de carne mais clara, que foram
importados primeiramente do Rio de Janeiro e
depois, para atender a demanda crescente, da
Califérnia. Em 1974, sob a alegacdo de “facilitar a
vida da dona de casa”, o peru passou a ser vendido
ja temperado (GEORGINO, 2013). A partir dos anos
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90, com a linha Califérnia, a empresa passou a
investir macicamente em derivados de carne de
peru, bem como em estratégias de marketing para
condicionar a escolha para a ceia dezembrina. Nos
anos 80, foram veiculados muitos comerciais
televisivos com mensagens como “Desejo um
Natal do peru pra todo mundo, com peru da Sadia,
é claro!” e “Passe o natal com peru temperado
Sadia”.

Essa publicidade, ciclicamente ostensiva,
destacando, sempre que possivel, as facilidades do
produto industrializado, foi responsavel pela
manutencdo e reproducdo do modo simpldério de
preparo da ave, sem adulterar a forma tradicional
ja estabelecida em outros lugares: a ave assada ao
forno. Neste caso, pronta para assar’. O
empobrecimento ritualistico se mostrava claro: “O
tradicional peru de Natal previamente alcoolizado
e abatido na prépria casa da lugar ao produto
comercializado ja limpo e pronto para assar. O
lancamento, em 1975, do peru resfriado elimina a
compra do animal vivo, tal qual se fazia na década
de 1950” (CARVALHO; BASTOS; GIMENES-
MINASSE, 2017, p. 25).

Para resistir a cultura do peru natalino, a
empresa Perdigdo (que concorria com a Sadia
antes de se fundirem em 2009-2011) deu um
passo decisivo em 1982, com a criacdo do chester
— uma linhagem de frango criada a partir de
experimentos em laboratério. Mais carnudo no
peito e nas coxas que os frangos convencionais, o
chester foi apresentado como um concorrente do
peru. Com precos competitivos, esse superfrango
passou a disputar mercado com a ave norte-
americana, estando ambos em um nivel de
equivaléncia nos aspectos artificiais que apelam ao
jogo de aparéncias. De acordo com Maria Elisabeth
Goidanich, “Ao mesmo tempo em que a Perdigdo
langa uma ave ‘revolucionaria’, ela também apela
a tradicdo, de forma a assegurar ‘a mudanca
dentro da continuidade’, isto é, a continuidade de
consumo de aves de carnes nobres” (GOIDANICH,
2008, p. 109).

Embora seja um produto culinario natalino

E para desobrigar as familias das preocupa¢Ges com a cozinha na véspera do Natal, a empresa adaptou um termometro a

carne do peru, para que o ponto ideal de assamento ndo escapasse.
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tipicamente brasileiro, ndo se pode dizer que o
chester seja verdadeiramente um orgulho
nacional; ndo ha cangbes para ele além daquelas
feitas pelas agéncias de publicidade. Na verdade,
as musicas de Natal mais conhecidas pelos
brasileiros — o jingle bells norte-americano, e
“Entdo é Natal”, da cantora Simone — ndo trazem
qualquer referéncia a ceia ou aos pratos nela
servidos.

A regulagdo mercantilista que se langou
sobre (e contra) o principal prato natalino no
Brasil, ao tempo em que estimulou a inventividade
industrial, comercial e publicitdria, abriu pouco
espaco para experimentagdes inovadoras nas
casas das familias. A “metdfora da sensacgdo de
liberdade”, como diria Mario de Andrade no conto
gue abre este artigo, atravessou o0s anos
mantendo a mesma receita daquela familia
paulista da primeira metade do séc. XX: “O tal
alimento, isto é, o peru de natal, acompanhado de
duas farofas, a gorda com miudos e a seca,
douradinha, com bastante manteiga”.

Embora haja a possibilidade de variacdo no
preparo do peru — ou do chester —, sobretudo
guando ele é recheado, as variedades vao existir
mais nos livros de receita do que no mundo real. A
escolha da ave nos freezeres dos supermercados é
um momento literalmente frio. Os ingredientes,
inclusive a propria farofa, podem ser comprados
prontos; e geralmente o sdo. Os recheios nao
demandam grandes esforcos quanto ao preparo e
podem ser executados por apenas uma ou poucas
pessoas. Tudo isso esvazia a cozinha, eliminando
qualquer lugar as criancas.

A interacdo criativa com o alimento, com o
seu preparo, é pouca ou nenhuma. Muitas
familias, inclusive, optam por encomendar o prato
—algo que ndo é recomendado para a hallaca, pois
“a melhor hallaca é sempre a da proépria
casa” (CARTAY, 1998, p. 59). A vista disso, o peru
pode ser substituido sem remorsos por outras
iguarias em algumas familias ou regides do Brasil,
por razdes econdmicas ou de simples gosto. O
peru ndo é um elemento essencial no Natal
brasileiro, como o é hoje no Dia de A¢do de Gracgas
ou mesmo no Natal norte-americano.
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Isso, evidentemente, ndo significa que as
familias brasileiras ndo se deleitem com a sua
degustacdo na noite do dia 24 de dezembro ou no
almoco do dia 25, nem quer dizer que ele nao
inspire compartilhamento, mas apenas que o

deleite é meramente gustatvo e o
compartilhamento, talvez por isso, limitado. Nao
parece improvavel a estdria narrada por Juca, o
personagem de Mdrio de Andrade que maldiz os
parentes e deseja ficar a sds com seu nucleo
familiar para comerem todo o peru.
Diferentemente da hallaca, os brasileiros ndo se
sentem moralmente obrigados a dividir a ceia
entre parentes e amigos que nao estejam
presentes a festa, tampouco trocam perus ou
nacos dele como presentes natalinos.

A carne do peru assada, com alguns
acompanhamentos, é capaz de cativar paladares
por mérito préprio, como tem sido ha séculos em
muitos lugares. No entanto, o fato é que o peru
ndo conseguiu mobilizar os recursos culturais que
fazem de um alimento o centro de um ritual
festivo, como é o caso da hallaca no Natal, e
menos ainda se converteu no simbolo da
identidade nacional brasileira.

CONSIDERACOES FINAIS
Este artigo resumiu e apresentou
informagdes que  tornam  possivel uma

comparagao entre os principais pratos natalinos da
Venezuela e do Brasil, isto é, a hallaca e o peru.
Embora ndo tenha sido evidenciado ao inicio, o
artigo tem como pano de fundo o fen6meno da
migracdo venezuelana e o processo de trocas
culturais que estdo em curso nas cidades
brasileiras que tém recebido os migrantes.

Ndo é esperado que o conteudo da ceia
natalina (ou mesmo outros ritos dezembrinos) seja
um elemento cultural que os migrantes
venezuelanos cederdao facilmente. O principal
prato de toda a Venezuela, a multi-sapida hallaca,
nao é apenas um alimento consumido durante a
congrega¢do natalina; é ele préprio o elemento
que evoca um nivel superior de congregac¢ao antes
e durante o Natal. E isso é especialmente
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importante para uma comunidade migrante com
lagos nacionais e identitdrios ainda ndo
afrouxados.

Como diz o venezuelano Rafael Cartay,
“Mais que qualquer outro prato venezuelano, a
hallaca estd carregada de simbolos: é o simbolo do
Natal, da alegria compartilhada, da solidariedade,
do orgulho de venezuelanidade e da nostalgia da
patria perdida quando as circunstancias da vida
nos lancam ao exilio” (CARTAY, 1998, p. 59,
traducdo livre). A questdo agora é saber se a
tradicdao da hallaca no exilio serd capaz de cativar a
populagdo local e fazer com que ela seja integrada
a ceia natalina do pais anfitrido, ao lado ou acima
do peru.
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