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RESUMO

Esta monografia buscou analisar as possiveis relagdes entre comida e cultura,
enfatizando aspectos como: a culinéria e sua interlocu¢cdo com as questdes culturais, os
sentidos simbdlicos da comida nas relacGes socioculturais, e a valorizacdo do alimento
no ambito religioso, em especial para as religides de matriz africana. A importancia
deste trabalho é colaborar para uma maior reflexdo sobre as praticas culturais, a medida
que evidencia o carater cultural da alimentacdo. Para isso, foi necessario ressaltar a
forca da comida na Bahia, a partir do vinculo com a fé. Percebeu-se que os rituais de
alimentacdo mostram claramente que a relacdo com a comida transcende as
necessidades corporais e alcanca a dimensdo espiritual. Durante a investigacdo, o azeite-
de-dendé apresentou-se como um ingrediente que implica de forma consideravel nesse
dialogo com o sagrado, além de colaborar para a construcdo da identidade afro-baiana.
Os resultados encontrados permitiram concluir que, verdadeiramente, comida € cultura.

Palavras-chave: Comida; cultura; religido; candomblé; azeite-de-dendé; Bahia.
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APRESENTACAO

A crescente importancia sociocultural da gastronomia na vida das pessoas foi um
dos fatores que mobilizou a elei¢do dessa temética como Trabalho de Concluséo de
Curso. A culinaria é um fato demarcado cada vez mais, com evidéncia, ndo s6 no
viver cotidiano, como também em diversas produgdes simbdlicas. Encontrada no
cinema, literatura, telenovela, artes plasticas, dentre outras areas artisticas, a comida
acaba funcionando como elemento de identificacdo e agregacdo. Na obra amadiana
e na musicalidade de Caymmi, por exemplo, a gastronomia € um tragco marcante e
sempre recorrente. A decisdo pelo presente trabalho surge também da vontade de
estudar as relacdes de sociabilidade propiciadas pela comida, com especial foco para

essas implicacBes na Bahia.

A primeira vista, analisar as questdes culturais que envolvem a alimentagio pode
parecer uma tarefa simples ja que a cultura ndo existe desvinculada do jeito de ser
das pessoas e a alimentacdo é uma das necessidades estruturais da populacdo. A
tentativa de re-construir a historia dessa relacdo, principalmente na Bahia, propiciou
um estudo da formacdo gastrondmica do povo baiano, resultado da interacdo dos
elementos culinarios dos portugueses e indigenas, e que foram incorporados aos

temperos e cozinha africanos.

O interesse pelas receitas da cozinha tipica baiana levou-nos a conhecer o
candomblé e suas comidas de preceito - comidas oferecidas aos orixas. A relacdo
entre material e espiritual, comida e sagrado, revela os aspectos ritualisticos da
alimentacdo. Como disse Claude Lévi-Strauss (1968) -, “os alimentos ndo sdo bons
apenas para comer, mas também para se pensar” . Por isso, percebe-se a necessidade
de desenvolver estudos que identifiguem as especificidades da culinaria baiana e
analisem os seus aspectos historico-culturais, na tentativa de documentar e organizar

esses sistemas culinarios.

Em Salvador, na Bahia, a culinaria é tdo importante e carregada de sentidos que foi

criado um templo da comida, 0 Museu da Gastronomia Baiana (MGBA). Primeiro

! Disponivel em: <http:/futibar.blogspot.com/2007/03/ponto-chic-85-brinda-com-bauru.html>. Acesso
em: 22 jun. 2007.



dedicado aos hébitos alimentares na América Latina, 0 MGBA considera a culinaria
uma arte tdo admirdvel para a Bahia quanto a literatura, as artes plasticas e a
musica®>. A criagdo do Museu colabora com a preservacdo dos modos de vida
associados a comida, além de ratificar a importancia de conservacdo de uma das

caracteristicas mais importantes da identidade cultural do estado: sua gastronomia.

INTRODUCAO

Desde sempre a antropologia demonstrou interesse pela comida e os procedimentos nela

envolvidos. A alimentagcdo possui uma relagéo estreita com a nossa identidade social.

* Disponivel em:
<http://ibahia.globo.com/exposicoes/exposicoes/default.asp?id_evento=19785&id_tipo_evento=4>.
Acesso em: 06 nov. 2008.



Alguns estudos consideram-na como uma necessidade basica do ser humano ja que ela é
essencial para a vida. J& outros estudos categorizam ‘alimentagdo’ a partir do paladar e

suas implicagdes culturais, como é o caso da cozinha afro-baiana.

Coloca-se entdo em primeiro plano o processo de classificacéo social
e cultural do que seja ou ndo considerado comestivel (comidas
proibidas e comidas autorizadas); do que seja comida do dia-a-dia e
comida de festa; comida de pobre e de rico; de mulher e de homem;
de criancas e de velhos; de seres humanos e de deuses; de nacionais e
estrangeiros; nacionais e regionais etc. (GONCALVES, 2002, p. 7).

A comida é uma das mais relevantes formas de identificacdo de uma sociedade, atuando
como um instrumento de comunicacdo. Ela identifica a pessoa enquanto individuo
(identidade pessoal) e determina o sentimento de pertenca a uma comunidade. Em todos
0S grupos sociais, momentos importantes — e outros triviais — sdo vivenciados sob o

acompanhamento de comida e bebida.

De acordo com isso, Nascimento (2007) enfatiza:

Mudaram os habitos, mas as pessoas continuam se encontrando em
torno de comes e bebes. Do cafezinho com biscoitos a pinga no
boteco da esquina, das iguarias servidas em restaurantes gra-finos aos
tira-gostos improvisados nas barracas de praia, a oralidade impera.
As homenagens exigem coquetéis, banquetes. Em cerimbnias
religiosas, tais como batizados, primeira comunhdo e casamentos,
ndo se alimenta apenas o espirito. Alguns se identificam e
aprofundam vinculos através das preferéncias gastronémicas e/ou
etilicas (NASCIMENTO, 2007, p. 54).

Audrey Richards sinaliza que o impulso de comer é mais forte do que o impulso sexual
(Richards, 1948 [1935]). Ele compreende que a importancia do ato de comer para a vida
humana vai além de fatores como frequéncia e necessidade ao se perceber que desde
cedo € a esfera de comportamento que possibilita alguma escolha. Ainda na primeira
infancia (0 a 6 anos), a crianga ja consegue distinguir o sabor dos alimentos, tornando-se
capaz de aceitar ou recusar a comida que Ihe e oferecida. O gosto, inclusive, também
possui forte relacdo cultural, pois as nossas escolhas alimentares baseiam-se em
aspectos da cultura. “Nossos corpos podem ser considerados o resultado, o produto, de
nosso carater que, por sua vez, é revelado pela maneira como comemos” (MINTZ,
2001, p. 32).
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“O que aprendemos sobre comida estd inserido em um corpo substantivo de materiais
culturais historicamente derivados” (MINTZ, 2001, p. 31). A comida funciona como um
mecanismo de aprendizado social. E mesmo que os habitos alimentares se modifiquem

ao longo da vida, a memoria socio-afetiva desse primeiro aprendizado se perpetua.

Para a antropologia, a comida apenas enquanto comida é, talvez, menos relevante do
que suas implicac6es na vida social. Segundo Mintz (2001), até a década de 60, poucas
foram as monografias sobre comida por ser considerada uma area exclusivamente
feminina e a maioria dos antropélogos serem homens; ou pelo fato de o estudo da

comida ser visto como trivial ou ndo relevante.

Devido a associacao entre mulheres e cozinha, desenvolveu-se uma literatura especifica
sobre comida e género. Atualmente, “a comida serve de portadora de significado na
medida em que velho e novo, urbano e rural, masculino e feminino, indio e ndo-indio,
sdo socialmente conjugados” (MINTZ, 2001, p. 35). Podemos perceber através da
alimentacdo como houve uma mudanca na visdo de mundo, atrelada a flexibilizacdo das

identidades.

Além de auxiliar na identificacdo dos habitos culturais dos individuos, a alimentacdo
desempenha uma funcédo constitutiva. Mais do que apontar seus consumidores, um prato
da culinaria tipica regional atinge a dimensdo simbdlica na sociedade em que esta
inserida ao traduzir uma escolha das pessoas, a forma como elas desejam ser

simbolizadas. E como bem salienta Maria Eunice Maciel (2002):

A constituicdo de uma cozinha tipica é mais do que uma lista de
pratos que remetem ao “pitoresco” e implica 0 sentido dessas
praticas. Nem sempre o prato considerado “tipico”, aquele que ¢
selecionado e escolhido para ser o emblema alimentar da regido, é o
uso mais quotidiano, mas, sim, aquele por meio do qual as pessoas
querem ser vistas e representadas (MACIEL, 2002, p. 29).

Os costumes e habitos de uma populacdo e de um lugar sdo conhecidos também através
da culinéria praticada, que contribui para a formacdo do seu patriménio imaterial. A
relacdo entre culinaria e patriménio surge da definicdo de patrimdnio cultural como tudo
aquilo que é produzido pelo homem, de forma simbodlica e material (BARRRETO,
2003, p. 11). Como diz Isaura Botelho (2001):
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A vida cultural do individuo ndo se faz apenas do uso do chamado
tempo livre e do dispéndio de dinheiro, mas comporta também
atitudes em periodos em que o que domina ndo parece ser cultural,
como o tempo do trabalho, o do transporte, por exemplo
(BOTELHO, 2001, p.2).

E interessante a analise feita sobre a vida cultural do ser humano ao observar que ela
abrange também as ag¢des cotidianas do individuo, e que todas essas préaticas culturais
devem ser consideradas. No nosso dia-a-dia, mesmo as comidas que consideramos

comuns, estdo carregadas de histéria e cultura.

A memoria é um fator importante para a formacdo cultural em qualquer sociedade.
Estabelecida paralelamente as experiéncias vividas, a relacdo entre memoria e cultura
interage com os aspectos social e afetivo, remetendo ao conceito de memdria coletiva
(HALBWACHS, 1990). Ela, a memodria, faz parte da cultura que, a partir de uma visao
antropoldgica, € considerada o resultado do pensamento humano e pode se expressar

através da lingua, da religido, da culinaria, do modo de ver o0 mundo etc.

Em determinados lugares do mundo, museus foram criados para homenagear a
culinéria. Entretanto, no Brasil, 0 Museu da Gastronomia Baiana (MGBA) é o Unico
exemplar a dar énfase a culinaria local. Essencial para compreender os tracos culturais
da Bahia, esse Museu tem o importante papel de preservar a historia e as peculiaridades
da cozinha baiana, garantindo assim a perpetuacdo do patrimonio cultural imaterial do
estado.

1 COMIDA E CULTURA

1.1  Osingredientes historico-culturais
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A cozinha baiana é uma referéncia para a cozinha brasileira ja& que é formada pela
culinéria indigena (farinha de mandioca), pela culinaria portuguesa (carnes vermelhas,
bacalhau, doces) e pela cozinha africana. Ela é também conhecida como “comida de
azeite” gracas ao 0leo de dendé “que deu a cor ¢ o gosto as comidas afro-brasileiras e
definiu, iconicamente, a participag¢do africana no sistema alimentar brasileiro” (LIMA,

2000, p. 20).

Mas nédo € apenas 0 dendé que marca a comida afro-brasileira. Independentemente de
sua origem — americana ou africana -, as pimentas utilizadas amplamente pelos
indigenas e africanos também contribuiram bastante na construcdo dessa cozinha (ou
cozinhas). A insercdo do leite de coco nas receitas também foi outra generosa

colaboracéo africana no enriquecimento da culinaria baiana.

Largamente consumida na regido do Recdncavo e no litoral do estado, a culinéria da
Bahia mais conhecida é mesmo aquela composta por comidas de origem africana.
Azeite-de-dendé, pimenta, leite de coco e camardo seco sdo 0s principais ingredientes
que temperam os pratos afro-baianos. Ao utilizar esses condimentos na comida, 0s
negros acabaram por modificar as receitas portuguesas, criando novas comidas e

substituindo ingredientes.

E notério, pois que a Bahia encerra a superioridade, a exceléncia, a
primazia, na arte culinaria do pais, pois que o elemento africano, com
a sua condimentacdo requintada de exdticos adubos, alterou
profundamente as iguarias portuguesas, resultando dali um produto
todo nacional, saboroso, agradavel ao paladar mais exigente, o que
excele a justificativa fama que procede a cozinha baiana.

Fora o africano o introdutor do azeite de cheiro, do camar&o seco, da
pimenta malagueta, do leite de coco e de outros elementos, no
preparo das variadas refei¢cdes da Bahia (QUERINO, 1922, p. 21).

Da dieta indigena, a cozinha que se formava no Brasil incorporou as frutas, ervas,
bebidas fermentadas e, principalmente, a mandioca. Mandioca para fazer farinha, beiju
e pirdo. Ja os colonizadores, além dos ensopados, guisados e cozidos, trouxeram da
Europa a doceria portuguesa. No Brasil, esses doces foram adaptados e incrementados

com a producgéo do aglcar (cana-de-agucar) e a diversidade das frutas tropicais.
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No entanto, a participagdo dos negros nas sobremesas ndo foi muito significativa.
Manuel Querino (1922) afirma que a influéncia africana no preparo de doces e
guloseimas de sobremesa foi praticamente nula. A escraviddo do negro e a dizimacéo de
tribos indigenas deixaram marcas profundas na historia do Brasil. Porém o legado
cultural desses dois povos contribuiu decisivamente para o que hoje denominamos de

cozinha brasileira.

1.1.1 A Bahiae o seu cheiro de Africa

A criatividade das cozinheiras lusitanas acabou dando importante contribui¢do para a
formacdo da cozinha brasileira, pois foram elas que incrementaram os rudimentares
pratos indigenas, a exemplo do beiju, além de legar os doces, mingaus, bolos etc.
Apesar de ndo terem experiéncia para influenciar no preparo dos doces e sobremesas, 0s
africanos colaboraram sobremaneira para a formacdo da culinéria nacional, mas essa
contribuicdo sé aconteceu tempos depois. Com a abolicdo da escravatura ficou evidente
a maior liberdade dos negros para recriar as comidas africanas, além de introduzir novos

ingredientes a cozinha brasileira.

A época da colonizacdo, o africano interferia muito pouco no cardapio. Para ele, ficava
apenas o trabalho bracal e, no maximo, a funcdo de ajudante de cozinha. A figura da
cozinheira lusa era insubstituivel por sua larga experiéncia culinaria e pela sua
capacidade de adaptacéo de receitas. A presenca dela demonstra a influéncia da comida
como elemento de poder, ja que a cozinheira lusitana era conterranea do colonizador

portugués.

A partir do século XVIII a dieta africana foi introduzida na alimentacdo brasileira
através das comidas comercializadas pelos escravas-de-ganho - negras que realizavam
atividades remuneradas e entregavam parte do lucro didrio aos seus senhores. Nesse
periodo, as mulheres s6 exerciam funcGes domesticas visto que sair a rua
desacompanhada era considerado ultrajante para as senhoras de respeito. Porem as
escravas de ganho perceberam na comercializacdo dos quitutes a oportunidade para

comprar a prépria liberdade e a de seus familiares.
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Foi nessa época que 0s cozinheiros e cozinheiras escravos comegaram a experimentar
novos ingredientes e incrementar o cardapio portugués, além de recriar os pratos de
origem africana. “As iguarias em que o portugués fazia uso do azeite de oliveira, o
africano adicionava, com eficacia, o azeite de dendé ou de cheiro” (QUERINO, 1922, p.
21).

Marca indelével dessa colaboracéo pode ser percebida no inicio do século XX, quando a
cozinha continuava a ser um territorio dominado pelas mulheres, sendo que agora, ao
invés das portuguesas, quem controlava o fogdo eram as maes-pretas, e a cozinha

continuava a ser um local respeitado até mesmo pelos patrdes (CASTRO, 2002, p. 10).

Ainda hoje, além do candomblé, as caracteristicas da cozinha africana sdo expansivas e
ndo se encontram apenas na comida diaria, mas na hospitalidade do povo baiano, nas
festas populares e em muitos restaurantes turisticos que servem comida “tipica”. Mais
do que uma relacdo entre os ingredientes, a cozinha exige técnicas e procedimentos
especificos, € um local onde os rituais devem ser um dado importante — ritual aqui
entendido como o conjunto de regras que precisam ser observadas no preparo das
comidas. O que difere uma comida-de-santo de uma comida comum € justamente 0s
rituais empregados durante a feitura dos pratos. E essa “cozinha de azeite” que foi
recriada e preservada, em grande escala, pelas religides afro-brasileiras se espalhou por

todo o Brasil.

1.1.2 Comidas de além-mar

Nina Rodrigues, em sua obra Os africanos no Brasil (1988), ja assinalava a dificuldade
de identificar as comidas que pertenciam a determinados grupos étnicos. Para Manuel
Querino (1988), a culinaria denominada africana possui grande influéncia dos povos
angola, jeje, congo, banto e minas, ao contrario de muitos tedricos que insistem na
predominancia dos nagd. E evidente que, & sua maneira, todos os povos africanos que

vieram para o Brasil colaboraram para a formacao da cozinha brasileira.

Na Bahia do final do século XVIII, se iniciou um processo de estruturacdo das
comunidades religiosas dos escravos de origem jeje e nagd. Com a formacdo das

familias-de-santo, os sacerdotes africanos restabeleceram seus terreiros e reiniciaram 0s
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cultos e todos os rituais das religides que ficariam conhecidas tempo depois como afro-
brasileiras. Os mitos e ritos do povo negro incluiam os sacrificios e as oferendas,
através da comida dos deuses. Como nos diz o antropologo Vivaldo da Costa Lima
(1999, p. 322), “nesse tempo foram recriadas muitas das comidas cotidianas dos homens

e dos santos. Pois que os santos comem o que os homens comem”.

Nesses casos, ndo sO o0s preceitos interferem nos procedimentos das comidas-de-santo,
mas todo um rol de atitudes que definem o que se pode ou ndo comer, quando se deve
comer e acompanhado de quem. E um somatdrio de permissdes, negaces e maneiras
que se deve estar sempre atento durante esse ritual da comida. Todas essas condutas

compdem a etiqueta do cardapio dos Orixas (SOUZA Jr., 1999, p. 328).

Além da contribuicdo dos africanos e africanas na reelaboracdo das comidas de preceito
e no menu dos proprios colonizadores, a importagdo de produtos foi a forma encontrada
pela Familia Real para prover de mantimentos a coldnia. Entretanto, esses alimentos
eram consumidos apenas pela nobreza. Os escravos africanos se alimentavam
basicamente de farinha de mandioca e milho e, nesse sentido, contavam com o apoio da

Igreja Catdlica que cobrava dos senhores o sustento de seus servos.

O quiabo, o gengibre, 0 azeite-de-dendé e tantos outros produtos africanos entraram na
coldnia através das exigéncias do trafico negreiro e da populacdo que se fixava na nova
terra. E importante, contudo, ndo subestimar a forca dessa comida aos ingredientes que

ela utiliza. Sobre isso Souza Janior (1999) nos adverte:

Ela é mais do que um conjunto de materiais naturais que podem ser
adaptados ou substituidos. A prépria adaptacdo e substituicdo
obedece a uma certa ordem inscrita nos mais remotos tempos,
fazendo com que a comida ndo perca seu sentido nem se afaste da
visdo de mundo que ela representa. O que d& identidade a
determinada comida ndo é a origem dos varios ingredientes
combinados, mas a maneira como estes elementos sdo combinados. E
estas maneiras obedecem a determinados ritos que lhes ddo sentido e,
como tais, apresentam-se como algo criativo. Assim, ¢é
completamente arbitrario buscar precisar datas para essa culinaria,
entendendo este como algo parado, fechado, se o proprio tempo se
incumbiu de dinamiza-la (SOUZA Jr., 1999, p. 331).
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O etno6logo Pierre Verger foi um dos poucos a perceber a importancia do Oceano
Atlantico na dinamizacdo da culinaria desenvolvida no Brasil. Para ele, o mar,
funcionou de fato como o veiculo das trocas de mantimentos entre o Velho e o0 Novo

Mundo, contribuindo assim para as transformacdes socioculturais.

1.2 Visbes da comida

Ao contrario do que muitas pessoas imaginam, gastronomia e culinaria ndo sdo
sinbnimos. O primeiro termo refere-se ao ramo mais amplo que abrange a culinaria, as
bebidas, os aspectos culturais envolvidos na producdo da comida, entre outros; enquanto
que o segundo termo tem relacdo especifica com as técnicas de confeccdo dos
alimentos. A gastronomia surge dado o prazer proporcionado pela comida, na tentativa
de obter o méximo beneficio da associacdo dos alimentos. Ela foi criada para atender as
necessidades humanas de sentir-se regozijadas ao degustar um bom prato.

Comer ¢é prioritariamente uma necessidade fisioldgica, mas o ato de comer ndo pode ser
reduzido apenas ao objetivo de saciar a fome. A comida ndo existe se ndo ha prazer.
Considerada por alguns tedricos como cultura, a arte de cozinhar influenciou grandes
transformacdes socio-politicas na historia das civilizacbes. O prazer maior de quem

cozinha é alguém apreciar a sua comida.

Segundo Francisco Castro (2002), a comida, além do seu carater histérico, € um
elemento cultural de cunho artistico, religioso, geografico, cientifico e econémico. Para
este autor, desde a Idade Média a forma de arrumacdo e organizacdo dos pratos e
alimentos na mesa ja demonstrava uma preocupacao estética (artistica). O préprio fato
de considerar-se que, antes de tudo, come-se com os olhos sinaliza que a estética dos

alimentos é um diferencial importante para a escolha dessa ou daquela comida.

Os aspectos culturais da alimentacdo podem ser percebidos ainda através das comidas
que marcam época, influenciam comportamentos sociais e propiciam criagdes artistico-
culturais. Enquanto representacdo de territoriedade, o alimento se expressa na origem
que é atribuida a cada receita, a exemplo do quibe arabe ou da pizza italiana. Muitas
vezes também, a comida evoca historias pessoais que demonstram mudancas na

sociedade.
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Nos tempos do fogdo de lenha e do pildo, a cozinha encerrava
encantos que se dissiparam com o tempo... Leitdo marinando na
gamela, leite “da hora” tirado do peito da vaca, urupema com
bananas secando ao sol, tripas de porco no varal, café caldeado e
moido quase ao final da refeicdo, mdos de dedicadas agregadas
compondo sinfonias de odores e sabores, que hoje residem, apenas,
em nossa memdria ou nos escritos do saudoso Jorge Amado
(CASTRO, 2002, p. 12).

Antes de a Revolugdo Industrial alcancar a produgdo alimenticia, a comida era tida
como o alimento que deveria nutrir para ensejar saide (CASTRO, 2002, p. 12). Com o
tempo, essa preocupacdo foi substituida pelo afa do retorno financeiro, tornando-se
secundaria a preservacdo do meio ambiente e a qualidade de vida (saude) do ser

humano.

1.2.1 Visdes sobre a cozinha

Um ano depois de langar o livro Casa Grande & Senzala, Gilberto Freyre organizou o |
Congresso Afro-Brasileiro (Recife, 1934). Pela primeira vez no Brasil e na América do
Sul, os académicos e intelectuais fizeram um levantamento sistematico para mapear a
influéncia africana no pais. Esse evento cientifico procurou contemplar toda a

diversidade acerca das religies afro-brasileiras e a culinaria ndo foi esquecida.

Entre outros temas, comida e negritude foram tratadas no Congresso, a partir da visao
dos proprios negros. Isso colaborou para um deslocamento no ponto de vista dos
intelectuais, e 0 negro, que até entdo era tido como objeto (de estudo), passou a ser

sujeito na reflex&o da sua cultura. Freyre resume bem essa experiéncia:

O Congresso de Recife, com toda a sua simplicidade, deu novo feitio
e novo sabor aos estudos afro-brasileiros, libertando-os do
exclusivismo académico ou cientificista das ‘escolas rigidas’, por um
lado, e por outro, da leviandade e da ligeireza dos que cultivam o
assunto por simples gosto do pitoresco, por literatice, por
politiquice... A colaboragéo de analfabetos, de cozinheiras, de pais de
terreiro, ao lado dos doutores, deu uma nova forca aos estudos. *

* Trecho do depoimento de Gilberto Freyre extraido dos anais do | Congresso Afro-Brasileiro do Recife,
realizado em 1934. Disponivel em:
<http://bvgf.fgf.org.br/portugues/critica/artigos_imprensa/pioneiro_defesa.htm>. Acesso em: 16 ago.
2008.
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Assim como acontece com a periferia que se transforma em centro, a cozinha que antes
era considerada lugar de subalternos, excluidos, mulheres e negros tornou-se um
ambiente valorizado e disputado. A alimentacdo, como uma das praticas cotidianas,
ganhou espaco de destaque na midia e somou-se as questdes socioculturais relacionadas

a estética, memoria, patrimonio, nutricéo etc.

Nesse processo de transicdo da sociedade, 0 que antes nem era visto como ingrediente,
ou reconhecido como alimento para o ser humano foi inserido nos cardapios. A
“palma”, por exemplo, que antes s6 0s animais comiam em tempo de seca, passou a ser
consumida normalmente nos guisados caseiros ou como pratos especiais em
restaurantes. Outro exemplo curioso aconteceu com o0 beiju de tapioca que
anteriormente tinha seu consumo restrito a regido Nordeste do pais e agora virou moda e

é apreciado em todo o Brasil.

Entretanto, hd algum tempo, muitos equivocos tém sido cometidos no que se refere a
culinaria brasileira, em especial a culinaria baiana®. Alguns autores® elegeram de forma
generalizada a culinaria baiana como simbolo da cozinha brasileira. No imaginario do
brasileiro, de modo geral, a cozinha da Bahia s6 tem origem africana. Nesse sentido,
para facilitar a sua compreenséo, seria recomendavel pensar no duo feito com a Africa,

porém sem esquecer que existem outras influéncias.

1.3 A sociabilidade da comida

A alimentacdo como instrumento de identificacdo social s6 pode existir a partir das
relacBes sociais e de significados. Nesse contexto simbolico, a alimentacdo deixa de ser
apenas ‘alimento’ e se torna ‘comida’, um item cultural compartilhado socialmente. A
comida representa um elemento de identificacdo, de uma identidade que ndo é fixa
(identidade hibrida). Assim como a moda, a comida também tem suas épocas. No

momento atual, percebemos um deslocamento no foco de atengdo a culinaria.

% Em uma das edi¢es do programa local Rede Bahia Revista, exibido aos domingos & noite, na TV Bahia
(Rede Globo), a repdrter chegou a afirmar que o azeite-de-dendé era a base para o caruru e para toda a
culinéria baiana.

Disponivel em: <http://ibahia.globo.com/redebahiarevista/materia.asp?modulo=2300&codigo=123772>.
Acesso em: 27 jun. 2007.

® O escritor Silvio Romero (1850-1914) escreveu que a cozinha baiana é totalmente africana. Disponivel
em: <http://www.brazilsite.com.br/folclore/culinaria/culin01.htm>. Acesso em: 27 jun. 2007.
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A valorizagdo da cozinha (local anteriormente desfavorecido) e da comida demonstra
que a alimentacdo acompanha os processos de transformacdo do mundo. Com a quebra
das fronteiras geograficas, socioecondmicas e culturais, ndo existe mais espaco para
uma visdo pragmatica da comida. Na Bahia, por exemplo, a comida afro-baiana néo é
apenas alimento. Ela estd imersa num universo simbolico muito grande, ao ponto de as
pessoas sentirem falta de algo na comida quando ela ndo se encontra vinculada ao

sagrado.

Os contextos que envolvem o ato de comer comprovam que a alimentagdo néo é algo
simplesmente mecanico, objetivo. Nos ultimos anos a alimentacdo ganhou destaque no
meio académico por revelar peculiaridades das sociedades através de aspectos
psicossociais. Comer é conviver, partilhar, doar. A mesa enquanto microcosmo social
funciona como um ponto de encontro para onde convergem 0s acontecimentos da

sociedade.

1.4 Museu e Gastronomia

Ao longo da historia da humanidade, os museus desempenham a funcdo de registro e
conservacdo de objetos e obras de valor artistico, historico e cultural. No Brasil, pais
conhecido pela sua falta de memdria, as organizacGes responsaveis pelo fomento e
preservacdo culturais (museus, galerias, teatros etc.) vém passando por muitos
problemas de gestdo e captacdo de recursos. Através do Programa de Politicas Publicas
de Cultura, o Ministério da Cultura ressaltou a importancia de se estabelecer politicas de
valorizacdo do patriménio cultural sob a guarda dos museus, para resgatar a memoria e
as identidades locais (PALOCCI, 2002).

Nesse contexto, 0s museus Sd80 responsaveis por despertar na populacdo uma
consciéncia sobre a necessidade de preservar o acervo documental de sua histéria. O
Brasil, apesar das dificuldades, € um dos primeiros paises do mundo a desenvolver um
sistema de documentacdo organizado para o0 patriménio imaterial. Esse tipo de
patriménio incorpora a musica, a danca, o teatro, a palavra, a comida, entre outros. E a

comida tem o importante papel de ajudar na recuperacdo da memdoria dos brasileiros.
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Existe no mundo uma cultura de valorizacdo de museus €, ao contrario dos brasileiros,
os alemdes tém o hébito de freqlientar os museus com assiduidade. Gragas a isso, eles
criam museus para tudo o que consideram relevante e passivel de preservacao. No inicio
de 2007, em Berlim, foi inaugurado um museu dedicado ao currywurst (espécie de

salsicha temperada com molho curry), uma comida tipica da cidade.

Além desse museu, a Alemanha abriga 0 Museu do Chocolate (em Colbnia) e outro
sobre bananas em Hamburgo. No sul dos Alpes (Suica), pode ser encontrado um outro
museu de chocolate, que é visitado diariamente por cerca de 1500 pessoas. Em Portugal,
existem varios museus que homenageiam o vinho, enquanto bebida de elevado valor
cultural. Os lusitanos consideram a vinha e o vinho elementos indispensaveis a

compreensdo da civilizacdo, que contribuiram bastante na formacéo do povo portugués.

Primeiro museu dedicado aos hébitos alimentares na América Latina, o Museu da
Gastronomia Baiana (MGBA) foi inaugurado em 15 de agosto de 2006 e integra o
Complexo SENAC Pelourinho. Com entrada franca, o MGBA funciona no mesmo local
do antigo Museu das Portas do Carmo’ e abrange também as muralhas de Santa
Catarina (séc. XVII). Ele esta dividido em trés espacos distintos: um casardo colonial do
século XIX que abriga a Exposicdo de Longa Duracdo, o prédio do Restaurante Escola

SENAC e um outro espaco para comercializacao de doces e livros.

Na sala de exposicdo sdo encontradas importantes referéncias da formacao
gastrondmica e os aspectos multiculturais da comida baiana. A loja do Museu
disponibiliza aos visitantes publica¢fes sobre gastronomia da editora do SENAC e uma
linha exclusiva de doces em compota. E, finalmente, considerado o coragdo do circuito,
0 Restaurante/Museu, que oferece quarenta pratos quentes tipicos da cozinha afro-
baiana, além de doze tipos de sobremesas.

Tradicional centro de formagdo de cozinheiros, maitres e garcons, hd muito tempo o
Restaurante Escola SENAC preocupa-se em formar profissionais para o mercado de
trabalho. Desde antes de a gastronomia ser moda, 0 Restaurante Escola ja buscava

qualificar seus alunos, visando ainda formacgdo nas areas de turismo e hospitalidade.

" Praca José de Alencar, 13/19 — Largo do Pelourinho (Salvador — Bahia).
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Diante deste panorama, 0 MGBA parece surgir como uma consequéncia natural da

dinamica de desenvolvimento através da comida.

O Museu da Gastronomia Baiana conta também com a Galeria Nelson Dahia, espaco de
fomento e difusdo das artes plasticas da Bahia. Além desse espaco, a Sala Sdo Salvador
integra o circuito do MGBA, reunindo importantes obras e objetos histdricos da cidade.

Segundo o antropologo Raul Lody, curador do museu, 0 MGBA € o resultado de
"longas reflexdes sobre os papéis formadores de um museu que traduza a vida social de
uma cidade como Salvador” 8. Ele acredita que a necessidade de registro e preservacio
dos sistemas alimentares como patriménio cultural deve-se a capacidade simbolizadora

da vida humana através das culinérias.

Michael De Vidts, professor da New Orleans Cooking School (apud. Ciaffone, 2003, p.
109) fala que “os habitos culinarios de uma regido sao o melhor caminho para conhecer
sua herang¢a cultural”. Conforme relatou o curador do MGBA, a decisdo de criar um
museu para homenagear a gastronomia baiana esta relacionada, entre outros fatores, ao
reconhecimento da culindria da Bahia como patrimdénio imaterial. Integrando-se a
comunidade local, o0 Museu é um espaco destinado a preservacao dessa historia e de um

dos mais importantes patrimonios culturais do estado.

2 OS SENTIDOS DA COMIDA

2.1 A comida nos ritos sociais

® Declaragdo dada em entrevista concedida ao site iBahia.com, na época da inauguracéo do MGBA.
Disponivel em:
<http://ibahia.globo.com/exposicoes/exposicoes/default.asp?id_evento=19785&id_tipo_evento=4>.

Acesso em: 19 maio 2007.
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A comida estimula a interacdo quando consegue reunir pessoas em torno de uma mesa,
ou quando se torna motivacdo para 0s encontros sociais. Por essa razdo, comer €
comunicar, agregar, conviver. A mesa, durante as refeices em conjunto, é possivel
discutir temas como politica, economia e salude. Mais que isso, aspectos afetivos e
pessoais sdo frequentemente temas de conversa enquanto se degusta uma boa comida. A

partir de observagdes de Pasini, Nascimento (2007) chegou a concluséo que

Isso faz do paladar um sentido social por exceléncia: aprendemos a
comer em familia, festejamos os aniversarios com bolos e gelados,
oferecemos banquete aos convidados de um casamento, a mesa
discutimos questBes de amor e negécios. (NASCIMENTO, 2007, p.
53).

A comida ganha uma dimensdo simbolica principalmente quando é partilhada. Quando
se come sO, em geral, estd se atendendo uma necessidade estritamente biologica, de
sobrevivéncia. Mas, ao socializar esse ato, a comida adquire valores e sentidos diversos.
Dai a percepc¢do que ratifica a sua qualidade como poderoso instrumento de agregacao.

Né&o é novidade que os grandes acontecimentos sociais sejam cercados de comida.

“Ao contrario do dinheiro, a comida e a bebida nao podem ser guardadas. Devem ser
consumidas ¢ o excedente partilhado” (NASCIMENTO, 2007, p. 55). A propria
caracteristica perecivel do alimento j& sugere doacdo. Em Salvador, podemos perceber
isso nos carurus de Sdo Cosme e Damido, que acontecem no més de setembro: como
reza a tradicdo, o caruru deve ser oferecido primeiro a 07 (sete) criancas. Feito isso,
serve-se a comida aos presentes e € comum as portas ficarem abertas para todos que

chegam partilharem do generoso banquete.

O aspecto doador da comida estimula a reunido de amigos, e cozinha-se para eles. A
sociedade criou mecanismos de interacdo e doacdo balizados pela comida. Isso faz
existir uma espécie de intercdmbio recorrente, a propésito dos encontros alimenticios,

onde convidado e anfitrido se revezam com fregliéncia.

Na virada do século, no contexto de uma era do espetacular, algumas
cerimdnias, como as comemoracgdes de formatura e de casamento,
aniversarios infantis e de adolescentes tornaram-se megafestas. O
fendbmeno chama a atencdo da imprensa e motiva matérias em
revistas. (NASCIMENTO, 2007, p. 57).
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No percurso de uma sociedade conformada pela midia, a comida também ganhou
destaque nessa agenda. Programas televisivos, revistas especializadas, colunas de
jornais e ate reality shows encontraram na gastronomia um importante fildo de mercado.
Questdes que relacionam inclusive comida e salde concomitantemente comecaram a ter

uma atencéo especial nos meios midiaticos.

Assim como a televisao, a comida aproxima as pessoas, mas também é capaz de afasta-
las. Podemos observar que, a0 mesmo tempo em que cria interacdo, a comida —
semelhante aos demais componentes sociais - também pode segregar e diferenciar as
pessoas. O nivel de intelectualidade de um individuo determina o requinte no seu

paladar e 0 modo de se comportar a mesa. Segundo Nascimento (2007),

a maneira como uma pessoa come, os diferentes tipos de comida que
escolhe, o uso de talheres e os diferentes materiais destes, a bebida
que se toma para acompanhar determinado prato, sdo indicadores de
disting&o no meio social. (NASCIMENTO, 2007, p. 62).

Atualmente, ter ‘bom gosto’ e conhecer as regras de etiqueta servem para legitimar e
diferenciar classes sociais. No que tange a comida, essas imposi¢des ganham forca dado
a ampliacdo do numero de pessoas que passaram a cozinhar motivadas pelos meios de
comunicacdo. Antes era comum que apenas subalternos desempenhassem tal tarefa.
Conhecer as receitas, maneiras de preparo e 0s segredos da cozinha, em geral, era
trabalho exclusivo de mulheres, negros e servicais. Hoje, 0s grandes executivos com
alto poder aquisitivo freqiientam cursos e aprendem arte culinaria por prazer, hobby ou

simples curiosidade.

Enquanto fenémeno sécio-cultural, a comida também é de época. Por estar na moda, a
gastronomia possibilitou o surgimento de uma nova forma de turismo: o turismo
gastrondmico. Cada vez mais, as pessoas viajam ndo s6 com o objetivo de visitar pontos
turisticos das cidades. Tem especial atencdo desse publico a culinaria local.
Experimentar novos sabores e pratos exéticos faz parte do itinerario turistico. Além de
registrar com fotos os locais visitados, os turistas querem guardar lembrancas dos pratos
tipicos, dos ingredientes, da singularidade dos alimentos e dos modos particulares de
prepara-los em cada local. Porque quando comemos registramos cheiros e sabores que

poder&o ficar guardados na memoria para sempre.
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Para além das memorias turisticas, guardamos também as lembrancas da infancia, das
receitas preparadas com amor e capricho pela tia ou avo querida, a mae dedicada, dentre
outras figuras da nossa memdria afetiva. Os doces em compota, 0s bolos juninos, o
feijdo de leite, o bolinho de estudante... Receitas do passado, mas que até hoje - quando
lembradas - nos deixam com agua na boca. “Comemos lembrangas da familia, comemos

histéria e comemos valores culturais” (NASCIMENTO, 2007, p. 72).

2.2 O sabor das palavras

A comida se torna linguagem quando empregamos palavras ou expressées do universo
culinario no nosso dia-a-dia. “Comer com os olhos”, “ficar com agua na boca”,
“manteiga derretida”, “pimenta nos olhos dos outros ¢ refresco”, “comer o pao que o
diabo amassou”, “cuspir no prato em que se comeu”. Estes provérbios, girias e chistes
sd0 comuns em nosso cotidiano e aporta a presenca indelével da comida em nossas

vidas.

A palavra tem o poder de enaltecer ou desvalorizar qualquer coisa, inclusive uma
comida. Em certas situacdes, se a qualidade e/ou atributos de determinado prato nédo
forem explicitados pela pessoa que o preparou, comemos sem agucar o paladar para tais
peculiaridades. A forca da palavra, na tentativa de registrar os prazeres da comida,
ganha destaque com os romances que se utilizam da culinéria para narrar a historia de
seus personagens. Os gastrorromances costumam relacionar sentimentos e ingredientes,

personagens e receitas.

Dona Flor e seus dois maridos, de Jorge Amado (1966), Como agua para chocolate, de
Laura Esquivel (1994) e A festa de Babette e outras historias do destino, de Isak
Dinesen (1999) sdo alguns exemplos de gastrorromances de sucesso, que ganharam
adaptacOes para o cinema e TV, a exemplo de Dona Flor e seus dois maridos, que

inspirou também minissérie homénima, apresentada pela Rede Globo em 1998.

Como este trabalho tem o objetivo de focar principalmente a gastronomia baiana, nos
deteremos um pouco no romancista Jorge Amado e na sua percepcdo fina de

reconhecimento sobre a importancia da comida nas relagdes pessoais e na vida, 0 que o
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faz agregar esses elementos a sua obra. Personagens como Gabriela, Pedro Archanjo,
Tieta e, principalmente, Dona Flor encontravam na comida o prazer relacionado as
festas, a gula, a sexualidade e ao trabalho. Observemos um trecho do livro Dona Flor e

seus dois maridos:

Caro amigo Jorge Amado, o bolo de puba que eu faco ndo tem
receita, a bem dizer. Tomei explicacdo com dona Alda, mulher de seu
Renato do museu, e aprendi fazendo, quebrando a cabeca até
encontrar o ponto. (Ndo foi amando que aprendi a amar, ndo foi
vivendo que aprendi a viver?)

Vinte bolinhos de massa de puba ou mais, conforme o tamanho que
se quiser. Aconselho dona Zélia a fazer grande de uma vez, pois de
bolo de puba todos gostam e pedem mais. Até eles dois, tdo
diferentes, sé nisso combinando: doidos por bolo de puba ou carima.
Por outra coisa também? Me deixe em paz, seu Jorge, ndo me arrelie,
nem fale nisso. Acucar, sal, queijo ralado, manteiga, leite de coco, 0
fino e o grosso, dos dois se necessita.(Me diga o senhor, que escreve
nas gazetas: por que se ha de precisar sempre de dois amores, por que
um s6 ndo basta ao coracdo da gente? As quantidades, ao gosto da
pessoa, cada um tem seu paladar, prefere mais doce ou mais salgado,
ndo é mesmo? A mistura bem ralinha. Forno quente.)

Esperando ter lhe atendido, seu Jorge, aqui esta a receita que nem
receita €, apenas um recado. Prove do bolo que vai junto, se gostar
mande dizer. Como véo todos os seus? Aqui em casa, todos bem.
Compramos mais uma quota da farmacia, tomamos casa para 0
veraneio em ltaparica, € muito chique. O mais, que o senhor sabe,
naquilo mesmo, ndo tem conserto quem é torto. Minhas madrugadas,
nem lhe conto, seria falta de respeito. Mas de fato e lei quem acende
a barra do dia por cima do mar é esta sua servidora. Floripedes Paiva
Madureira, dona Flor dos Guimaraes. (AMADO, 2001, p. 10).
A receita do bolo de puba, através do bilhete ao romancista, bem exemplifica o valor da
comida na obra amadiana. A personagem Flor ndo apenas ensina a receita como
também aproveita para falar de si, dos seus dois maridos, dos sabores e dissabores da
vida. Tudo isso temperado com muita sensualidade e com uma malemoléncia que, até

hoje, povoa o imaginario das pessoas quando se fala da Bahia.

Em 1958, o escritor Jorge Amado publicou o romance intitulado Gabriela, Cravo e
Canela. Uma das personagens femininas mais sedutoras da literatura brasileira, a mulata
que da nome ao livro é uma cozinheira contratada pelo sirio Nacib Saad para preparar

quitutes no seu bar, 0 Vesavio, em llhéus-BA.
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E patente perceber como o romancista Jorge Amado concebe uma personagem que
cheira a cravo e tem a cor da canela. Gabriela, ao assumir a cozinha do Vesuvio, seduz
todos os freguientadores (inclusive o dono do estabelecimento) com as suas habilidades
culinarias e uma sensualidade que brota da natureza. Mais uma vez, a relacdo entre
comida e volUpia marca a literatura amadiana, principalmente na convivéncia dos

personagens Gabriela e Nacib.

Engolia pedagos de cuscuz, os olhos enternecidos, a gula a prendé-lo
a mesa, a curiosidade a dar-lhe pressa, era hora dos enterros. Divino
aquele cuscuz, sublimes as talhadas de banana frita. Arrancou-se da
mesa com esforco. Gabriela amarrara uma fita nos cabelos, devia ser
bom morder-lhe o cangote moreno. (AMADO, 2001, p. 170).

A sensualidade baiana, o humor, a malemoléncia tropical, a importancia dada aos
cheiros e sabores tipicos sdo alguns dos principais ingredientes ficcionais do escritor
Jorge Amado. Ele foi um dos responsaveis por recriar historias de cidades da Bahia,

sempre unindo amor, poder, poesia, tesao e culinaria.

A obra de Jorge Amado tem uma parcela de contribuicdo para a
imagem da comida baiana pelas chamadas comidas de azeite. Na
culinéria de Dona Flor e mais recente na Cozinha da Dada, pode-se
perceber as cores fortes e festivas, os cheiros marcantes e 0s sabores
picantes, recheados pelos frutos do mar, pela sensualidade e ainda um
forte erotismo feminino. O acarajé é o seu icone cultural maior,
produzido pelas “baianas do acarajé” nos seus tabuleiros, cena que
faz parte do cendrio estético-visual das ruas e esquinas de Salvador.
(SANTOS, 2008, p. 56).

2.3  Comida: da politica as artes

A relacdo entre comida e politica pode ser percebida nos banquetes oferecidos para
estabelecer parcerias partidarias, para recepcionar chefes de estados, além de servir
também como vitrine para a exibicdo de produtos nacionais com vistas a exportacao.
Em geral, eventos dessa natureza tém cobertura midiatica e através dos meios de
comunicacdo é possivel saber qual o prato predileto ou o tipo de bebida preferida do
presidente Lula, por exemplo.

Outro aspecto politico interessante € assinalado por Nascimento (2007), referindo-se ao

periodo eleitoral.
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A comida também est& presente nas campanhas politicas. Desde o0
momento em que se torna candidato, este precisa engolir coisas do
arco da velha, por demagogia, para agradar, para ndo fazer desfeita,
ou simplesmente para se alimentar entre um comicio e outro.
(NASCIMENTO, 2007, p. 105).

Em 1994, por exemplo, durante campanha presidencial na cidade de Petrolina - PE, o
ex-presidente Fernando Henrique Cardoso (FHC) comeu uma buchada de bode que lhe
foi oferecida. Além de provar do prato regional, o entdo candidato elogiou a comida e a
comparou a Tripes a la mode de Caen, um refinado prato francés. Anos depois,
repetindo atitude de FHC e tentando aumentar sua popularidade na regido Nordeste, o
candidato a presidéncia Geraldo Alckmin comeu buchada de bode com piréo, no sertéo
de Cariri-PB.

Bem antes disso, no inicio da década de 60, Janio Quadros costumava comer, nos
palanques dos seus comicios, sanduiches de mortadela e pdes com banana guardados no
bolso do palet6. Mais do que simplesmente saciar a fome, esse gesto de Quadros tinha
outros sentidos, objetivava transmitir a imagem de um candidato simples, do povo. Os
rituais de comensalidade nas campanhas eleitorais sdo importantes aliados na conquista

de votos.

Da arte politica as Belas-Artes. A comida foi retratada na obra de varios pintores.
Salvador Dali, por exemplo, costumava dizer que cozinhar era como misturar tintas.
Leonardo da Vinci reproduziu a Gltima ceia em uma tela. Artistas consagrados e outros
ndo tdo conhecidos encontraram na culindria a inspiracdo para suas obras de arte.
Naturezas-mortas, esculturas, pinturas e arquitetura sofreram influéncia da comida,

presente nos trabalhos artisticos desde os primeiros séculos a.C.

Na Bahia, ao retratar o povo e a cultura do estado, o artista plastico Carybé (1911-1997)
ndo esqueceu de exaltar a culinaria local. Baianas de acarajé com seus tabuleiros,
esculturas de orixas e seus alimentos votivos, ilustragdes de festas populares mescladas

com a comida s&o tracos recorrentes nos trabalhos do artista.

Embora a comida ndo fosse o foco da obra do artista Carybé, ela se
fez presente e diria até de forma dominante. Exemplo especial é o
conjunto de desenhos que fazem a Colecdo Recéncavo, reunindo os
cadernos Pesca do xaréu, Pelourinho, Jogo da capoeira, Feira de
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Agua de Meninos, Conceicdo da Praia, Festa do Bonfim, Festa de
Yemanja, Rampa do mercado, Temas de candomblé, Orixas (...)
Carybé ressaltou as barracas de comida, verdadeiros restaurantes
autorais pelas especialidades do feijdo, mocotd, cozido, sarapatel,
caruru, vatapa entre outros itens de um amplo cardapio celebrado no
tempo ciclico de cada festa. (LODY, 2007, p. 25).

2.4  Estdmago e sexo

Voltando a questdo da presenca da comida no vocabulério cotidiano e analisando as
multiplas utilizagdes do verbo ‘comer’, percebemos também uma conotagdo sexual que

esta palavra alcangou na sociedade brasileira atual.

Sabiamente, Camara Cascudo declarou que “Toda existéncia humana decorre do
bindmio Estomago e Sexo”. A relagdo amorosa/ sexual encontrou nos elementos
gastrondmicos analogias ideais para definir desejos, sensacdes e volUpia. Considerado
normalmente como uma maneira chula de se referir ao ato sexual, o ‘comer’ é somente
uma (e talvez a mais popular) das variadas utilizacbes de termos relacionados a

alimentagdo em sentido erotico.

Para Pasini (1997),

a alimentacdo e o erotismo, como aspectos do comportamento
individual, estdo, como todos os outros, envolvidos numa rede de
normas sociais dirigidas & institucionalizacdo, ritualizacéo,
canalizagdo e — muitas vezes — ao esmagamento do instinto. Os
modos tendem a seguir as modas; as atitudes pessoais transformam-
se em habitos que repelem o gosto pela novidade e pela transgressao.
(PASINI, 1997, p. 15).

A publicidade de motéis no Brasil também encontrou na associagdo entre comida e sexo
uma alternativa descontraida para veicular as vantagens e diferenciais de cada motel.
Em geral, para publicizar os servigos, esse tipo de propaganda utiliza-se da imagem de
frutas e alimentos com formato dos 6rgdos sexuais, aliada a mensagens com duplo

sentido (comumente as frases possuem o termo ‘comer’).

As possibilidades eréticas da comida ganham novos significados e dimensdes através
dos alimentos afrodisiacos. Mais uma vez a midia corrobora a divulgacdo de produtos e

comidas capazes de aumentar o desejo sexual, apesar de ndo existir provas cientificas



29

sobre a eficacia dos alimentos como afrodisiacos (NASCIMENTO, 2007, p. 113). “A
divulgacgdo e estimulo de receitas afrodisiacas, muitas vezes alternadas com “simpatias”,
mostra como a imprensa e a Internet ajudam a manter crencas e supersticdes que
misturam comida e sexualidade” (NASCIMENTO, 2007, p. 113).

O fato de o chocolate liberar endorfina (mesma substancia liberada durante o orgasmo)
ja é suficiente para que as pessoas acreditem em seu poder afrodisiaco. Eleito como um
dos melhores presentes para os apaixonados, o chocolate é capaz de viciar. O sexo
também. Essa relacdo imbricada entre sexo e comida é comumente simbolizada por
frutas como magé (fruta pecaminosa do jardim do Eden) ou morango (fruta semelhante
a vulva). Existem ainda legumes, temperos e bebidas utilizados principalmente no

cinema para representar tal entrelagcamento.

2.5 Discussao caldrica

Caracteristica das mais marcantes na sociedade contemporanea, o culto ao corpo tornou-
se uma das principais preocupacdes atuais. “Liberado dos pudores que o haviam
aprisionado durante tanto tempo, o corpo exibe seus contornos e sua sensualidade,
usufruindo a sexualidade sem os limites de outrora” (NASCIMENTO, 2007, p. 135).

Entretanto, 0 mesmo corpo que estd livre das repressdes do passado se encontra
subjugado pela ditadura da beleza. As mulheres precisam ter um corpo perfeito, jovem e
sem gorduras. Os homens precisam ser musculosos e saudaveis. Malhar em academias

ganhou quase 0 mesmo grau de importancia que estudar e ter um bom emprego.

Diante desse panorama, a comida aparece como um vildo, um empecilho para alcancar a
aparéncia desejada (e imposta socialmente) e uma vida saudavel. O culto e o cuidado ao
corpo encontram na comida um obstdculo para alcancar as ‘formas perfeitas’. Os
prazeres da mesa transformam-se em tentagdes, pois, mesmo satisfazendo o paladar, as
delicias da cozinha, em geral, deixam as pessoas mais gordas. Com isso, a pratica de
atividade fisica e as dietas para emagrecimento entraram na rotina de individuos de

todas as idades:
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Se os exercicios fisicos j& haviam servido, no passado, de castigo
corporal, tendo sido um dos recursos para frear uma sensualidade
proibida, tornaram-se, no final do século XX, um meio para se atingir
satisfacdo pessoal através da conquista de um corpo e uma salde
perfeitos. Praticados apenas pelos jovens, passaram a ser estimulados
e indicados para todas as faixas etarias como meios indispensaveis de
manutencgdo da saude. (NASCIMENTO, 2007, p. 142).

Tal assunto é bastante polémico, o que gera inimeras discussfes. Contudo, tratar dessas
questdes poderia ampliar e sobrepor os objetivos deste trabalho. Sendo assim,
optaremos por aprofundar outros aspectos que envolvem a alimentacdo sem, entretanto

deixar registrado a relevancia e pertinéncia do assunto.

2.6 Comer rezando

A religido € um aspecto importante em todas as culturas e sociedades. O vinculo
religioso com a comida pode ser percebido pela “abstinéncia do catolico na Paixdo, a
repulsa do mugulmano a carne suina, a reveréncia do africano na oferenda de preceito.”
(CASTRO, 2002, p. 13). Presente em muitos rituais religiosos, as comidas sofreram
influéncia das religides, que chegaram a modificar habitos alimentares. Com relacéo aos

cultos afro-brasileiros, Nascimento (2007) relatou:

Em alguns cultos, costuma-se alimentar os deuses com o objetivo de
manutencdo da protecdo e sintonia do crente com a divindade.
Comer/beber nos rituais do candomblé significa estabelecer vinculos
e processos de comunicacdo entre homens, deuses, antepassados e a
natureza. (NASCIMENTO, 2007, p. 95).

Para além dos terreiros de candomblé, onde as comidas afro-brasileiras ganharam as
ruas e as festas de largo, outras religibes também possuem forte ligacdo com o0s
alimentos. O catolicismo, por exemplo, utiliza alguns alimentos como simbolos em seus
atos litdrgicos. O pdo representa o corpo de Cristo, 0 vinho simboliza seu sangue, 0s

0VOs representam a nova vida conquistada com a ressurrei¢ao de Jesus (Pascoa).

Da mesma forma que ha alimentos sagrados que podem ser consumidos por todos 0s
adeptos, existem alimentos exclusivos dos deuses. Segundo a mitologia grega, apenas

o0s deuses do Olimpo podiam se alimentar da ambrosia e do néctar. Em outras culturas,
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0 préprio homem ¢é oferecido como comida as divindades. H& ainda os alimentos

proibidos e os tabus alimentares, muito encontrados em religides de matriz africana.

Anualmente, durante um més especifico, os muculmanos obedecem ao jejum do
Ramada. Nesse periodo, 0 mulgumano abstém-se de comida para intensificar o contato
com Deus e afastar-se das preocupag¢des mundanas. Mas o jejum ndo dura o dia inteiro.
So é proibido comer e beber até que o sol se ponha. Quando ndo ha mais luz do dia, o
jejum é encerrado com oracdo e uma refeicéo (iftar), para ser recomecado na manha do

dia seguinte.

O mito cristdo do jardim do Eden relata que Ad&o e Eva perderam o paraiso pela boca.
Foi por terem comido o “fruto da arvore da ciéncia do bem e do mal” ° que ambos
cometeram o pecado original, sendo expulsos por Deus do paraiso. A relacdo entre
comida e pecado sempre esteve muito proxima e presente na vida dos seguidores do

cristianismo.

A Biblia possui varias outras citacdes e referéncias a comida. Em alguns trechos aparece
como propiciadora de pecado, em outras passagens € tida como alimento sagrado, sinal
de milagre. Ao observar esses aspectos, Nascimento (2007) recorre a situac6es biblicas

para justificar tal afirmacéo.

A Biblia esta repleta de referéncias a comida ndo apenas como algo
bom, mas também motivo para tabus, interdi¢Ges, jejuns. O primeiro
alimento citado na Biblia foi a mac¢a. “Terra onde corre o leite € o
mel” era a terra prometida por Deus a Moisés. Nos salmos de
Salom&o, metéforas de frutos louvavam o corpo de Sulaminta. O
primeiro milagre de Cristo foi transformar agua em vinho nas bodas
de Cana, e entre os que se seguiram, multiplicou peixes. A pascoa
judaica também ¢é chamada “festa dos azimos” (pao nédo fermentado).
E na dltima ceia foi instituida o sacramento da Eucaristia.
(NASCIMENTO, 2007, p. 97).

Com base em tradigOes religiosas e sociais, muitas supersticbes alimentares foram
criadas e, resistindo ao tempo e ao progresso cientifico, continuam vigentes nos dias
atuais. Encontrados em todas as culturas, no Brasil, os tabus alimentares envolvem

frutas, legumes, comidas, carnes e até pessoas.

® Génesis 2, 17.
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Mulheres recém paridas devem atentar para o resguardo pos-parto, seguindo uma dieta
restrita. Ninguém deve comer carne vermelha na sexta-feira da Paixdo, em memdria ao
corpo de Cristo. Manga com leite causa indigestdo. Melancia quente leva a morte...
Enfim, a lista de supersticdes € enorme e, segundo Camara Cascudo (1989-1986),
grande parte delas foi trazida ao Brasil pelos colonizadores portugueses, ha mais de

cinco séculos.

Como vimos, se um alimento é proibido em uma cultura, logo se transforma em tabu,
supersticdo alimentar. J& a Igreja Cat6lica impde determinacfes que ndo sendo seguidas
constitui pecado. Na relacdo dos sete pecados capitais criados pela Igreja, a gula é um

dos mais recorrentes. Nascimento (2007) fala que

Entre a avareza, inveja, ira, luxdria, orgulho e preguica, a gula se
destaca. Ela traduz-se pelo excesso na comida e na bebida, o apego
excessivo a boas iguarias. Para quem deseja corresponder ao padrao
de beleza atual, quase anoréxico, comer certas iguarias provoca a
sensacdo de estar pecando. (NASCIMENTO, 2007, p. 100 e 101).

Outro exemplo da interferéncia da religido na comida pode ser visto nas festas religiosas
do periodo medieval. Nessa época, a gula aparecia em comemoragdes natalinas e de

Pascoa como forma de compensacao por todos 0s jejuns impostos pela Igreja Catdlica.

Embora n&o utilizem o conceito de pecado, os seguidores das religides afro-brasileiras
respeitam as quizilas'®. Cada filho-de-santo possui seu(s) tabu(s) alimentar(es) e precisa
respeita-los para viver bem e em conformidade com a sua fé. “Os terreiros sdo 0timos
locais de fé, de festa e, principalmente, para se comer” (LODY, 1998, p. 24). Uma das
melhores formas de se conhecer o candomblé é experimentando as comidas rituais.
Todas as cerimonias religiosas sdo cercadas de comida que séo oferecidas aos orixas e
aos homens.

3 A COMIDA E O SAGRADO

3.1  Aimportancia das folhas na comida dos orixas

9 Interdicdes alimentares, proibicdes rituais determinadas pelo orixa do iniciado. As quizilas mais
comuns proibem o consumo de certas comidas, bebidas, temperos, folhas etc. (ver ANEXO A)
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Sem a folha da bananeira, ndo seria possivel preparar 0 acaca; sem a “lingua-de-vaca”, o
efd ndo teria 0 mesmo sabor. A relevancia das folhas nos rituais de matriz africana foi
comprovada através de estudos comparativos entre as plantas da Nigéria e do Benin
(publicado em 1995 no livro Ewé: o uso das plantas na sociedade loruba, de Pierre
Verger) e as folhas baianas, e que apontaram alto indice de semelhanca entre 0s vegetais
daqui e os da Africa. Muitas plantas estudadas possuem os mesmos nomes cientificos e
0S mesmos nomes em iorubd. Essa coincidéncia pode ser explicada pelas semelhancas
climaticas que possibilitaram o desenvolvimento dos vegetais nos dois continentes de
clima tropical. A troca de correspondéncias (e sementes) dos negros libertos e escravos
africanos com os parentes que permaneceram na Africa, e 0 contrabando de frutas

africanas para o Brasil sdo alguns fatores que talvez possam comprovar tal coincidéncia.

Entretanto, o que mais chama a atencdo néo é a igualdade dos nomes cientificos — visto
que os parametros da ciéncia para denominacdo das plantas sdo 0s mesmos no mundo
inteiro. O curioso é observar a coincidéncia entre os nomes iorubads das plantas
separadas pelo oceano Atlantico. Nesse sentido, ficamos surpresos com a sabedoria
africana na classificacdo ioruba das ervas, que identificou plantas idénticas na Bahia e
na Africa muito tempo antes das classificagdes cientificas.

Louro, babosa, tapete de Oxala, alfazema, pata de vaca, espada de lansd e muitas outras
ervas guardam a energia, 0 axé dos orixas. Por esse motivo, as plantas sdo empregadas
nas obrigacdes, nos sacudimentos, nos banhos de descarrego e limpeza, além de possuir

atributos medicinais e culinarios.

Sem um dos principais fundamentos do candomblé, ndo é possivel entrar em contato
com a natureza, com a forca da terra. Das plantas tudo se aproveita: raizes, folhas,
cascas, sementes, flores e frutos. Os elementos da natureza sempre se fazem presentes
nos rituais litdrgicos do povo de santo. Aliadas as palavras magicas, as plantas liberam a

forca necessaria para ajudar na realizagdo das cerimonias religiosas.

O sistema etnoboténico do candomblé baseia-se nos rituais e nas praticas terapéuticas
para restabelecer, conservar ou propiciar a saude dos filhos de santos e de quem mais
precisar e/ou procurar. A utilizacdo das folhas no candomblé também é observada nas

oferendas alimentares, que combinam sacrificios de animais com comidas feitas de
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plantas diversas. Existe ainda a liturgia das folhas, pois cada orixa possui suas folhas
especificas. Esse sistema liturgico engloba vegetais que representam o cosmo sagrado e
a base da etnofarmacobotanica das religiGes afro-brasileiras. “Os religiosos dos terreiros
afirmam: sem folha ndo tem orixa... Sem Ossaim ndo se faz nada no candomblé.”, nos
lembra Serra (1999, p. 301).

E apesar de todas as transformacGes medicinais e avancos tecnoldgicos, a utilizacdo das
folhas nos rituais do candomblé ndo foi alterada. O mais importante é observar que,
apos tantos séculos, a sabedoria dos africanos foi fundamental para preservar esse
conhecimento tradicional oral. E mais que isso, ainda hoje essa sabedoria ultrapassa as
fronteiras extra-muros dos terreiros, através da medicina das folhas, para curar

enfermidades. Angela Lihning (1999), inclusive, relembra que

durante muito tempo (anos 20 — 40) através dos jornais se passava
uma Vvisdo muito negativa do conhecimento ligado as folhas,
certamente tentando atingir o candomblé e a visdo que se tinha dele —
isso dentro de uma campanha geral — porém o candomblé nunca
precisou dos vendedores de folhas, que foram abordados pelas
campanhas da Salde Publica. Ele sempre conservou a sua autonomia,
designando pessoas do candomblé para procurar as folhas rituais nos
matos, seguindo todos o0s preceitos necessarios. Desta forma
continuou preservando o conhecimento sobre as folhas dentro das
suas comunidades porque as folhas representam a base e 0
fundamento do culto (LUHNING, 1999, p. 316).

3.2  Dendezeiro: palmeira multifuncional

O dendé (Elaeis guineensis) é utilizado como 6leo comestivel ha mais de 5.000 anos.
Proveniente do golfo da Guiné (costa ocidental da Africa), atualmente, o fruto do
dendezeiro estd presente em todos os continentes, com excecdo da Europa. Essa
propagacao deve-se & potencialidade do dendé como matéria-prima industrial. O 6leo de
dendé (6leo de palma) tem larga utilizacdo na indudstria alimenticia para a fabricagéo de
produtos que utilizam gordura hidrogenada. Surpreendentemente, alimentos como leite,
bolos, pées, biscoitos, sorvetes, congelados e margarinas possuem Oleo de palma
(dendé) na sua composicao. Desses produtos, a margarina foi o alimento determinante
para a demanda de 6leo de dendé no mercado mundial. Nos dltimos anos, também
passou a ser empregado no desenvolvimento de combustiveis. O 6leo de palma é o

segundo 6leo mais consumido mundialmente (s6 perde para o 6leo de soja).
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Por possuir um alto teor de vitaminas A e E, o dendé é benéfico a salde, e tem a
capacidade de fabricar, a partir do seu fruto, dois dleos diferentes. Além do popular
azeite, a améndoa do fruto produz o 6leo de palmiste'’. Rico em &cido laurico, este 6leo
é largamente utilizado na indUstria cosmética, na fabricacdo de sabonetes, detergentes, e
pode substituir a manteiga de cacau na producao de chocolates.

A Malésia € o maior produtor mundial de 6leo de dendé. Para conquistar esse titulo, o
pais precisou desmatar cerca de 90% das suas florestas nativas. No Brasil, a
dendeicultura € praticada nos seguintes estados: Acre, Amapa, Amazonas, Bahia, Para,
Rond6nia, Roraima e Tocantins. O Para é o estado que possui a maior producédo do pais

e exporta 6leo de dendé inclusive para a Bahia.

O o6leo que apresenta valor simbélico é o azeite-de-dendé, ndo o 6leo de palmiste. Por
causa disso, € interessante observar que a presenca do dendé em outros produtos
industrializados ndo representa marca de peculiaridade, como acontece com as ‘comidas
de azeite’. E apenas quando encontra sua cultura que o dendé se destaca e ganha
referéncia. Ao analisarmos os aspectos culturais da comida, percebemos que na cozinha
afro-baiana o ingrediente mais presente é o azeite-de-dendé. O dendé da cor, cheiro,
danca na panela. Como um rio que corre para 0 mar, o 6leo dourado do dendezeiro
simboliza um elemento histérico-cultural que, ao atravessar o oceano Atlantico,

reafirmou tradigdes e ganhou novos significados.

3.2.1 O axé dodendé

O uso do marid — folha do dendezeiro desfiada, artesanalmente, por homens iniciados
no culto afro — em portas e janelas do terreiro funciona como um mecanismo de
protecdo contra 0 mal; nos méveis e comodos, sinaliza locais importantes e postos da
alta hierarquia religiosa; no lugar dos atabaques, o marid é colocado proximo ou
amarrado nos préprios instrumentos. Roupas e utensilios sagrados também utilizam o
marid. Em geral, a casa de caboclo é construida com folhas do dendezeiro. Contudo, é

importante salientar que os caboclos (santos brasileiros) nunca consomem dendé. Dendé

11 Extraido da améndoa do dendezeiro, o 6leo de palmiste é similiar ao 6leo de coco e de babagu.
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é peculiaridade dos deuses africanos. No culto aos caboclos, o0 dendé é substituido pelo
mel de abelha.

A ampla utilizacdo das folhas demonstra a importancia, a variedade de usos e a carater
sacro do dendezeiro para as pessoas de religides afro-brasileiras. Por ser arvore sagrada,
0 dendezeiro também é morada dos orixas e abriga assentamentos com lougas e
utensilios repletos de dgua e comida. As taliscas secas da palmeira sdo empregadas na

fabricacdo de ferramentas para orixas como Ogum.

Exu, enquanto orixa dono dos dendezeiros, ratifica a forca dos elementos negros e o
poder da fertilidade africana. Ifa, deus que vé e sabe de tudo, tem seu olhar
materializado, através de Exu, pelos ikin (frutos do dendezeiro). Os ikin simbolizavam

os dezesseis odus™ e foram substituidos pelos dezesseis buzios.

Detentor do fogo e do dendé fervente, Xangb é um orixd quente. Como nos informa
Raul Lody (1992):

O processo de transmisséo oral é altamente dindmico e por isto rico
em incorporagfes de novos motivos. Um tema, porém, comum e
frequente quando se fala de Xang6: o da personalidade irrequieta de
um Orix4, que gosta de comer muito amala até se lambuzar de
quiabos e inhame picado, e que mantém relacionamento com Exu e
com o fogo — fogo do poder que marca o seu axé de deus (LODY,
1992, p. 45).

Podemos perceber que, ao contrario dos deuses frios, 0s orixas quentes possuem dendé
em seus axés. Os deuses funfun, a exemplo de Oxal4, substituem o azeite-de-dendé pelo
azeite de oliva, usam roupas claras e gostam de luz suave. A resposta para a quizila dos
filhos de orixas funfun ao dendé pode ser encontrada em um mito africano. Conta a
historia que Oxala ndo gosta de azeite-de-dendé porque certa vez, ao se encontrar com
Exu, este derramou um tacho de azeite-de-dendé sobre Oxala. Com isso, o orixa foi
obrigado a se lavar em agua corrente e utilizar sabao-da-costa para se livrar do azeite, 0

gue atrasou a viagem em busca da sua mulher Nana.

3.2.2 Historia e cultura do dendé

12'E a orientagdo nos preceitos de jogar Buzios e Opelé If4 a partir de um elenco basico de 16 arquétipos
(Olodu).
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Nos navios negreiros, os africanos utilizavam o fruto do dendezeiro como um dos
principais alimentos para suportar a longa viagem até o Brasil. Uma dessas
conseqiiéncias pode ser percebida através do consumo de dendé que, na Bahia, se
confunde com a prépria didspora africana. “Quando ingerimos os alimentos feitos com
0 6leo derivado do dendé, estamos também, de alguma maneira, partilhando dos frutos
das culturas africanas reinterpretadas em nosso Pais”. (prefacio de Tem dendé, tem axé:

etnografia do dendezeiro).

Primeiro local a desenvolver a dendeicultura no Brasil, a Bahia cultiva o dendé ha mais
de 300 anos. Aqui a espécie se adaptou de forma plena devido, principalmente, as
propicias condi¢bes climaticas (regido tropical, alta pluviosidade e clima quente e

umido).

O dendezeiro representa uma arvore sagrada para os adeptos do candomblé. Do
dendezeiro tudo se aproveita: o 6leo do fruto, as folhas, a palha, as taliscas e sementes
constituem vestimentas, decoracdo e alimento nos rituais do povo de santo. O dendé tem
o poder de sintetizar o que é afro. Segundo Edison Carneiro (1976), “o dendé constitui
um dos poucos resultados benéficos do comércio negreiro com a Africa, pois fornece

um 6leo ou azeite de grande riqueza em provitaminas A (...)”.

Analogicamente, o dendé pode ser considerado o sangue africano que ao cair em solo
brasileiro espalhou-se, herdando-nos raizes simbolico-culturais. A presenca ou ndo do
dendé marca a oposicdo entre quente e frio, respectivamente. O dendé simboliza um
“sol africano” que da visibilidade e revela herangas, criagdes e incorporagOes afro-
brasileiras, principalmente em regides com predominancia de negros e em terreiros de
candomblé (LODY, 1992).

Do dendezeiro ainda é possivel extrair o vinho de dendé que, nos dias de hoje, ndo é
mais encontrado nas refei¢cGes afro-brasileiras nem nas ceriménias religiosas. Manuel

Querino (1922) revela os segredos da fabricacdo desse vinho ao explicar que

na parte superior do tronco dessa palmeira, faziam uma incisdo e
colocavam um pedaco de bambu para servir de escoadouro da seiva.
Ao liquido que caia em uma cabaca ali amarrada, davam o nome de
vinho de dendé (QUERINO, 1922, p. 32).



38

Ao contrario dos paises desenvolvidos que empregam tecnologia de ponta no cultivo e
beneficiamento do dendé, em muitos locais da Bahia, o0 0leo de palma é fabricado
artesanalmente. Atividade desenvolvida por muitas comunidades quilombolas, a
fabricacdo artesanal do dendé revela-se em um patriménio cultural que necessita de

reconhecimento.

E impossivel pensar numa cultura desprovida de sistemas alimentares e o dendé situa-se
justamente no ethos baiano, o que contribuiu de maneira significativa para a defini¢cdo
do que é baianidade - aqui entendida como um conceito restrito apenas a Salvador e
regido do Recdncavo. Presente na esséncia da gastronomia baiana, o dendé, juntamente

com o leite de coco e a pimenta compde as especificidades da cozinha de azeite.

A “alma” da comida encontra-se no tempero, e ndo no alimento em si. A capacidade de
representar e simbolizar pela comida é tdo forte que comemos no plano material e
imaginario. A culinaria € uma das maiores realiza¢6es culturais de um povo. Ingrediente
mais hegemonico da comida de azeite, o dendé funciona como uma afirmacdo da
identidade baiana. Prova disso é a importancia da cor nas comidas com azeite-de-dendé.
Uma comida sem cor nos parece insossa, sem sabor, sem atrativos. “Sem duvida comer
dendé é comer o que significa o dendé, maneira mito-enddgena de comer e alcancar 0s

ancestrais — e neles Exu — o mais dendé de todos” (LODY, 1992, p. 12).

3.3 A cozinha e o0s orixas

Comida de azeite e comida sem azeite-de-dendé. Quizilas e interdicdes alimentares.
Cada orixa tem um prato especifico que segue determinadas restricdes. Mas todos 0s
deuses, sem excecdo, precisam ser alimentados. E comida ndo é feita apenas para
comer. Os cheiros, temperos e tempo de preparagdo dos alimentos evocam imaginarios,
nos questionam ‘onde’, ‘com quem’ e ‘como’ se deve comer. Todos sdo convidados no
candomblé a participar do banquete dos orixas. Nos terreiros, comer sempre é motivo de

festal

Senhor dos caminhos, Exu sempre é alimentado antes de iniciar qualquer atividade. Ao

menos uma quartinha contendo 4gua deve ser oferecida ao orixa, tomando cuidado para
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gue a agua do pote nunca seque. Além da quartinha com &gua, na ceriménia do padé de
Exu também ¢é oferecida farofa com azeite-de-dendé para que o orixa mensageiro abra

0s caminhos, evitando que nada de ruim aconteca.

Da terra umedecida para saudar Exu ao Olubajé (banquete ritual em homenagem ao
orixa Obaluaié), a comida se faz presente e constitui funcao primordial na realizacdo das
atividades religiosas. A escolha dos ingredientes, a maneira como sdo preparados e 0s
procedimentos para ‘encantar’ a comida sdo fundamentais para que o0 orixa aceite de

bom grado a oferenda.

Abaixo, algumas comidas de axé e 0s preceitos adotados na sua prepara¢ao:

Acacéa: comida ritual de todos os orixds. O acaca pode ser feito de milho branco ou
vermelho (a depender do orixd), e é preparado cozinhando-se a massa do milho moido
até ficar no ponto. As pequenas por¢des da massa quente sdo embrulhadas em folhas de
bananeira cortadas e passadas no fogo. Depois de embrulhados, os acacds ganham

formato idéntico ao dos abaras (piramide).

Acarajé: alimento oferecido nas cerimbnias de lansd e Xang0. Para fazer o acarajé,
deve-se preparar a massa com feijao fradinho moido, cebola e sal. Apoés ‘bater’ a massa
com uma colher de pau, frita-se as colheradas em um tacho com azeite-de-dendé bem

quente.

Amalé: prato predileto de Xang6. Para se fazer o amala é necessario quiabo cortado em
lascas finas, cebola ralada, camardo seco, sal e azeite-de-dendé. Servido em gamela de
madeira adornada com acacas (sem folhas de bananeira), o amala é colocado junto com
12 quiabos inteiros.

Axox06: comida ritual de Oxdéssi. Prepara-se o axox6 com milho vermelho cozido
temperado com cebola ralada, camardo seco, sal, azeite-de-dendé, enfeitado com fatias

de coco sem casca. O axox6 também é um alimento votivo de Logun Ede.

Caruru: prato ritual dos Ibeji. O caruru é preparado com quiabo (cortado em pedacos

pequenos), temperado com cebola, camardo seco, castanha-de-caju e amendoim (sem
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casca) torrados e moidos, azeite-de-dendé e sal. Seguindo o preceito, as criangas comem
com as mios. E tradicio acrescentar trés, sete ou doze quiabos inteiros no caruru, que é

servido em gamela redonda de madeira ou barro.

Doburu: comida oferecida a Omolu/Obaluaié. O doburu é feito estourando milho de
galinha numa panela. Depois de pronta, a pipoca (“flor de Obaluai€”) deve ser enfeitada

com pedacos fatiados de coco.

Eb6: alimento votivo de Oxalé& — orixa funfun (branco)—, que ndo come azeite-de-dendé.
E preparado cozinhando o milho branco sem adicionar tempero. Para ser oferecido a

orixa lemanja, o eb0d é feito com azeite de oliva ou mel.

Ef6: comida ritual da orixa Nana. Feito com a folha “lingua-de-vaca” ou a folha de
mostarda, o ef6 leva também camardo seco, cebola, alho, coentro e pimenta malagueta.
Depois de aferventada, a folha é escorrida numa peneira, estendida na tabua e cortada
bastante com uma faca. Feito isso coloca-se todos os ingredientes na panela e leva ao

fogo para cozinhar.

Omolucum: comida votiva da orixd Oxum. Cozinha-se o feijao fradinho com cebola,
camardo seco, azeite-de-dendé, azeite de oliva e sal. O omolucum é enfeitado com
camardes inteiros e ovos inteiros cozidos sem casca. Ao orixad Logun Edé também é

oferecido o omolucum.

34 A comida nos mitos dos orixas

Os mitos dos deuses africanos remontam a tempos distantes, num periodo em que 0s
orixas habitavam o Ayé (terra). Os fatos narrados nos mitos sdo de extrema riqueza, e 0s
detalhes presentes em cada historia demonstram a relagdo dos orixds com o mundo e
com os homens. Para os adeptos do candomblé, a relevancia dos textos mitoldgicos
encontra-se nos aspectos metaforicos que exercem influéncia nos rituais, a0 mesmo

tempo em que os mitos sdo reforcados pelas celebracdes religiosas.

A origem dos mitos africanos ndo possui uma datacao definida, pois surgiu oralmente,

igual as demais mitologias, e dessa mesma forma foi passada de geracdo em geracao.
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Essas historias constituem-se em mitos justamente porque ndo possuem uma precisao de
data. Pelo seu aspecto religioso, o mito funciona como um transmissor do axé que serve
para re-ligar homens e deuses. Sobre o carater oral da mitologia dos orixas, Verger
(2002) ressalta:

As palavras, para que possam agir, precisam ser pronunciadas. O
conhecimento transmitido oralmente tem o valor de uma iniciacdo
pelo verbo atuante, uma iniciacdo que ndo estd no nivel mental da
compreensdo, porém na dindmica do comportamento (VERGER,
2002, p. 20).

Assim, apresentamos a seguir algumas versdes de mitos enfocando principalmente a
comida, como tentativa de explicar que a origem dos orixas ndo esta desvinculada da
alimentacdo. “Os santos africanos comiam a comidas dos homens. Hoje, os homens
comem a comida estilizada dos orixas” (LIMA, 1999, p. 326). Afinal, ¢ na cozinha que

tudo comecga, os rituais do candomblé passam por ali.

OXALA

Oxaguid (Oxala jovem) adorava comer inhame pilado, comida chamada de iyan pelos
iorubds. “Gostava de guerrear ¢ de comer. Gostava muito de uma mesa farta. Comia
carac@is, canjica, pombos brancos, mas gostava mais de inhame amassado. Jamais se
sentava para comer se faltasse inhame” (PRANDI, 2001, p. 488). Sua grande paixao
pelo prato levou-o a criar um pildo que ajudasse na preparacdo dessa comida. Oxaguid
comia inhame pilado o dia todo: pela manhd, ao meio-dia, a tarde, no jantar, e até
durante a noite, se sentisse fome. Foi por essa razdo que 0s outros orixas comegaram a

chama-lo de Oxaguid, que quer dizer “Orixa comedor de inhame pilado”.

OXOSSI

Oxossi era um grande cacador e, certo dia, foi para a floresta cagar sem consultar o Ifa
(oréaculo). Caminhando pelas matas, Oxdssi encontrou Oxumaré, em forma de serpente.
A cobra advertiu que ele ndo a matasse, mas Ox0ssi ndo deu importancia ao canto da
serpente, matou-a e dividiu-a em pedacos. Ao chegar em casa, preparou um guisado
com a caca, comeu tudo e foi dormir. No dia seguinte, Oxum, esposa de Oxassi,
encontrou 0 marido morto. No chdo, um rastro de cobra saia do corpo de Ox0ssi em
direcdo a floresta. Oxum tanto chorou que Ifa fez renascer Oxossi, tornando-o protetor

de todos os cagadores.
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OoGUM

Apdbs varios anos sem aparecer na cidade de Iré, Ogum retorna para visitar seu filho.
Como as pessoas celebravam uma cerimdnia onde ndo se podia falar, ninguém
respondeu as perguntas de Ogum nem ao menos o saudou. Faminto e sedento, Ogum
considerou o total siléncio uma ofensa e, impaciente quebrou potes e degolou as pessoas
mais proximas, com golpes de sabre. A faria de Ogum sé foi aplacada quando seu filho
apareceu trazendo-lhe suas comidas preferidas: cachorros, caramujos, feijdo com azeite-
de-dendé e potes com vinho de palma. Enquanto comia e bebia, os habitantes de Iré
cantavam a Ogunjaja, que vem da frase Ogun je aja (“Ogum come cachorro”). Depois
de comer e ficar satisfeito, Ogum pediu desculpas pelos atos de violéncia cometidos e

com seu sabre apontado para o chdo, desapareceu adentrando a terra.

OMOLU/OBALUAIE

Omolu nasceu deformado devido ao feitico feito por Nand para engravidar. O mau
aspecto do filho aborreceu muito Nana, que o largou na praia para que o mar levasse a
crianga embora. Surgiu entdo um caranguejo enorme que, encontrando o recém-nascido,
usou suas pingas para atacar e arrancar pedacos da sua carne. Gravemente ferido e a
beira da morte, Omolu foi encontrado por lemanja. Ela colocou o bebé numa gruta e
cuidou dele com curativos de folhas de bananeira, além de alimenta-lo com pipoca sem
sal nem gordura para que a crianca pudesse se recuperar. A partir desse dia, lemanja
adotou Omolu como filho.

OXUM

Ofendido pela rebeldia dos homens, Olodumaré resolveu castigar a humanidade
prendendo a chuva no Orun (céu). Como toda a dgua da terra estava no céu, a seca € a
fome assolaram o Ayé (terra). Os homens e os animais ja sucumbiam de sede quando Ifa

foi consultado e aconselhou que preparassem um eb6 para Olodumaré.

Foi dito que se fizesse um ebd. Com bolos, ovos, linha preta e linha
branca, com uma agulha e com um galo. Oxum encarregou-se de
levar 0 ebd ao Céu. No caminho Oxum encontrou Exu e ofereceu-lhe
os fios e a agulha. Em seguida encontrou Obatala e entregou-lhe os
ovos. Obatala ensinou-lhe o caminho da porta do Céu. La chegando,
Oxum encontrou um grupo de criancas e repartiu entre elas os bolos
que levava (PRANDI, 2001, p. 339).
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A atitude de Oxum em dividir os ingredientes da oferenda entre as criancas e Obatala
comoveu Olodumaré. Ao ver tudo aquilo o Deus supremo devolveu a agua ao Ayé, a
terra voltou a ser fecunda e tudo prosperou.

IEMANJA

lemanjé se apaixonou por Ogum, mas ele ndo correspondia seus sentimentos. Entdo
lemanja solicitou a ajuda de Oxum, que lhe pediu uma cabrita como oferenda. Como
ndo encontrou uma cabrita, lemanja substituiu o animal por uma ovelha e ofereceu a

Oxum.

Oxum veio com um prato de mel, dangando suas dangas de amor, e
logo pds Ogum no leito de lemanja. Ogum e lemanja tiveram seus
amores, mas Ogum logo a abandonou, sem firmar nenhum
compromisso. lemanja foi procurar Oxum de novo, mas desta vez
Oxum lhe recusou ajuda. Oxum ndo gostara nada nem do sabor nem
do aroma da ovelha (PRANDI, 2001, p. 394).

IANSA

Para saber por que ndo podia ter filhos, Oia consultou um babalad. Ele lhe informou
que, se ela fizesse um ebd, seria capaz de gerar filhos. Entre outras coisas, 0 motivo da
sua infertilidade devia-se ao fato de Oia ndo respeitar seu tabu alimentar que a proibia
de comer carne de carneiro. O sacrificio consistia em 18 mil buzios (como pagamento
ao babalad), muitas roupas coloridas e carne de carneiro. A carne seria para preparar um
remédio para Oia comer, e 0s panos deveriam ser entregues como oferenda. Depois
disso, ela nunca mais poderia comer carne de carneiro.

Oia seguiu cuidadosamente as instrucdes do babalab e, apos algum tempo, deu a luz
nove filhos. Quando ia ao mercado, o povo dizia: "L4 vai lansd” (que significa mae
nove vezes). “E 14 ia ela orgulhosa ao mercado vender azeite-de-dendé. Oiad ndo podia
ter filhos, mas teve nove, depois de sacrificar um carneiro. E em sinal de respeito, por
ter seu pedido atendido, lansa, a mae dos nove filhos, nunca mais comeu carneiro”

(PRANDI, 2001, p. 294 e 295).

EUA
Num belo dia, Eua foi lavar roupa no rio e, ao terminar a lavagem, estendeu a roupa

para secar. Nisso apareceu uma galinha que ciscou toda a sujeira do local para cima da
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roupa lavada. VVendo-se obrigada a lavar toda a roupa novamente, Eud amaldigoou a
ave. Ela declarou, enfurecida, que daquele dia em diante a galinha ficaria com os pés
espalmados e que nem ela nem nenhum dos seus filhos nunca mais haveriam de comé-

la.

EXU
Para surpresa dos seus pais, quando Exu nasceu ele ja falava e comia tudo que via pela
frente.

Comeu tudo quanto era bicho de quatro pés, comeu todas as aves,
comeu os inhames e as farofas. Engolia tudo com garrafas e garrafas
de aguardente e vinho. Comeu as frutas, os potes de mel e os de
azeite-de-palma, quantidades impensadas de pimenta e noz-de-cola.
Sua fome era insaciavel, tudo o que pedia, a mée Ihe dava, tudo o que
Ihe dava a méae, ele comia (PRANDI, 2001, p. 74).

Exu devorou até a propria mée e também tentou comer seu pai Orunmila, que perseguiu
o filho para poder mata-lo. Sempre que o alcancava, Orunmila cortava Exu em duzentos
e um pedacos. Todas as vezes que eles se encontravam, em cada pedaco do céu, o
ducentésimo primeiro pedaco voltava a ser Exu. Ao chegar ao Ultimo espaco sagrado,
Orunmila e Exu entraram em acordo. Exu devolveu tudo que tinha comido, inclusive
sua mae, e, em troca, ele sempre seria 0 primeiro a comer e ser saudado em todos 0s

rituais.

IBEJI

Os Ibeji eram dois pequenos principes gémeos que solucionavam os problemas mais
dificeis, além de trazer sorte para as pessoas. SO pediam em troca doces, balas e
brinquedos. Um dia, quando brincavam perto de um rio, um deles caiu e morreu
afogado. O gémeo sobrevivente ficou muito triste com a morte do seu irmdo e sempre
pedia a Orunmila que o levasse para perto do querido irmdo. Sensivel ao apelo,
Orunmila levou-o para viver com seu irmao no Orun, fez duas imagens de barro dos

principes gémeos e deixou as estatuas na terra.

IROCO
Iroco e suas irmas Ajé (a feiticeira) e Ogboi (mulher comum) sairam do Orun e foram
morar no Ayé. Iroco fez sua morada em uma grande arvore e suas irmas, em casas

comuns. Ogboi deu a luz dez filhos e Ajé teve apenas um filho, que era um passaro.
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Certa vez, Ajé precisou viajar e deixou o filho passaro sob os cuidados da irma. Os
filhos de Ogboi disseram a mae que desejavam comer um passaro. A mée lhes ofereceu
galinha, mas eles rejeitaram. Eles queriam mesmo era devorar o proprio primo. Os
filhos de Ogboi gritaram de fome, queriam de qualquer maneira comer um passarinho.
Foi entdo que Ogboi saiu pela floresta em busca de passarinhos para alimentar os filhos.
Estes aproveitaram que a mde ndo estava em casa e mataram, cozinharam e comeram o
primo. Ao retornar de viagem, Ajé percebeu a tragédia e foi buscar socorro na arvore de
Iroco. Sabendo da historia, Iroco, sem sair da arvore, lancou golpes que mataram
metade dos filhos de Ogboi. “Desesperada com a perda de metade de seus filhos e para
evitar a morte dos demais, Ogboi ofereceu sacrificios para o irméo Iroco. Deu-lhe um
cabrito e outras coisas € mais um cabrito para Exu” (PRANDI, 2001, p. 169). Iroco
aceitou o sacrificio, permitindo que os demais filhos de Ogboi continuassem vivos. Até
hoje ele mora na gameleira branca e promove a justica entre as mulheres comuns e as

feiticeiras.

OBA

Obé era uma das trés esposas do mulherengo Xangb. Um dia ela procurou saber de
Oxum, a esposa preferida de Xangd, o que ela deveria fazer para seduzir o marido.
Como Oxum costumava usar um turbante na cabeca, disse a Oba que ela deveria fazer o
mesmo que ela fez: cortar a prépria orelha e colocar no amala de Xangd, pois assim que

ele comesse a comida cairia de paix&ao por ela.

Oxum mostrou a Oba o alguidar onde preparava uma fumegante
sopa, na qual boiavam dois apetitosos cogumelos. Disse a curiosa
Obé que eram suas proprias orelhas, orelhas que ela cortara, segredou
cumplecemente. Xangd havia de se deleitar com a iguaria. N&o
tardou para que ambas testemunhassem o0 sucesso da receita. O
marido veio comer e o fez com gula, se fartou. Elogiou sem parar o0s
dotes culinarios da mulher. Oba quase morreu de ciume (PRANDI,
2001, p. 315).

Depois de presenciar tal fato, na semana seguinte, Oba cortou a orelha esquerda e
colocou no prato predileto do marido. Ao ver a orelha na comida e ouvir a historia de
Obé, Xangd ficou furioso. Nesse momento, Oxum apareceu rindo, desfez o turbante e
mostrou as duas orelhas intactas a Oba. Raivoso, Xangd acabou por expulsar Oba do

seu palacio. Ela chorou tanto que se transformou em um rio.
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OSSAIM

Desde pequeno vivendo no mato, Ossaim aprendeu com Olodumaré o segredo das
folhas. Ele sabia tratar qualquer doenca, conhecia quais folhas davam vigor ou
acalmavam as pessoas etc. Mas ndo passava 0S mistérios das ervas para ninguem.
Ossaim aceitava como pagamento pelos trabalhos mel, fumo e cachaga. Como os outros
orixas ndo dominavam esse poder, dependiam de Ossaim para usar qualquer planta.

Um dia Xangd pediu a sua mulher lansa, orixa que domina os ventos, para interferir e
mudar essa situacdo. Ja que Ossaim guardava o segredo das folhas em uma cabaca
pendurada em um galho de arvore, lansa sacudiu suas saias e provocou uma ventania
que derrubou a cabaca, quebrando-a e espalhando as ervas pelo ar. Ao ver esta cena,
Ossaim gritou dizendo: “Oh! As folhas! Oh! As folhas!”, porém nao havia mais o que

fazer. Os outros orixas ja dividiam as folhas entre si...

OXUMARE

Mesmo depois de ter abandonado o primeiro filho (Omolu/Obaluaié), Nana engravidou
novamente de Oxald e teve um filho de nome Oxumaré. Por terem contrariado mais
uma vez os preceitos de Orunmild, o filho de Nand e Oxal& nasceu sem bracos e sem
pernas, sendo metade homem e metade cobra. E outra vez Nana abandonou um filho
seu.

Mesmo rastejando pela terra, Oxumaré conseguiu se adaptar, e aprendeu a subir em
arvores, cacar seus alimentos, nadar e comer as batatas doces de que sempre gostou. Por
ser astuto e inteligente, Orunmila sentiu piedade de Oxumaré e o transformou em um

belo orixa, com as cores do arco-iris.

As histdrias, os louvores, os canticos, as dangas, as expressdes
corporais, a culindria sagrada, as formas de vestir, comer, beber,
lutar, divertir-se, a relacdo com a morte, a cura, o tratamento, tudo
isso se reveste de um carater mitico. Por isso mesmo, expressam o0
mundo ou a realidade humana, isto é, constituem-se mitos, a fim de
que, por seu intermédio, as imagens arquetipicas engendradas
possam vivificar o potencial existente e determinante, que é o
arquétipo (POVOAS, 1999, p. 231).

Em geral, os iniciados tém as mesmas caracteristicas psicologicas e de biotipo dos seus
orixas. Dessa forma, utilizando-se dos arqueétipos € possivel identificar qual € o orixa de

um adepto, a partir de suas atitudes, comportamento e personalidade. Os mitos, nesse
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sentido, auxiliam no entendimento de como é cada pessoa e elucidam as razdes para

determinadas a¢fes humanas.

Na maioria das vezes, as historias mitologicas relatam as razdes que justificam as
quizilas dos orixas e de seus filhos-de-santo. Além disso, a cozinha africana praticada
nos terreiros encontra nos mitos os fundamentos necessarios para a preparacdo das

comidas em honra aos orixas.

3.5 A mesacom 0s Orixas

Comer é um ato biologico, pois necessitamos de alimentos para a nossa nutri¢do e
sobrevivéncia, mas é também uma acao social (e socializadora) e cultural. Todos os
sentidos — visdo, olfato, audicdo, tato, e principalmente o paladar — sdo ativados pelo
ritual da alimentacdo. Nos terreiros de candomblé, a comida é uma das principais

maneiras de comunicagdo com 0s orixas e de renovacdo do axé.

O dendé é, sem duvida, uma das mais imediatas e eficazes marcas da
Africa na mesa afro-brasileira. Funciona como uma espécie de sintese
de todos os sabores africanos aqui preservados, e relembrados nos
terreiros e também na ampla e diversa culinaria nas casas, nas feiras,
nos mercados, marcando ciclos festivos, entre outros eventos sociais
(LODY, 1998, p. 26 e 27).

Relacbes simbolicas sdo reforcadas a partir da gastronomia. Nas religides afro-
brasileiras tudo e todos comem: o chéo, a porta, 0s assentamentos, as arvores, os filhos-
de-santo etc. Até os instrumentos musicais comem. Durante a cerimonia de alimentacao
dos atabaques®®, por exemplo, depois que os instrumentos sdo nutridos, os participantes

também socializam e comem da comida votiva.

O comer, nos terreiros, supera a acdo estritamente bioldgica, para cultuar e manter o
proprio axe e reverenciar os deuses. Os adeptos do candomblé alimentam os fios de
conta (ou guias), ddo de comer a rios, matas e mares, nutrem a cabeca no bori

(“oferenda a cabega™).

13 Neste ritual do candomblé, deita-se o trio de atabaques (rum, rumpi e 16) em uma esteira e o sangue de
um galo sacrificado é derramado sobre os instrumentos. Penas da ave sdo colocadas nos atabaques e as
visceras do animal sdo oferecidas aos instrumentos, que ficam ‘em repouso’. Depois de cozida, a carne do
galo é servida aos filhos-de-santo presentes.
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O ajeum™ publico é o &pice do movimento de socializacio através da comida. Nesse
ritual todas as pessoas sdo convidadas a participar do banquete e provar o cardapio dos
orixas. Para os atos litargicos do povo de santo, comida € vida, é uma forma de celebrar

as relacOes entre o Orun (céu dos orixas) e 0 Ayé (terra dos humanos).

Desse modo a cozinha é um espaco sagrado porque nela se realiza os rituais da feitura
das comidas para os orixas. As yabassés, cozinheiras dos terreiros, ttm o cuidado de
seguir os preceitos especificos na preparacdo dos alimentos. Os primeiros a comer séo
os orixas (Exu sempre ¢é alimentado em primeiro lugar). Depois, no ajeum, os visitantes

sdo servidos e, por Gltimo, as pessoas do terreiro.

Entretanto, os filhos de santo devem respeitar as quizilas do seu orixa. Como afirma
Costa Lima (1999), “As ‘quizilas’ constituem uma verdadeira ética para a vida do
iniciado”. E acrescenta: “Um filho-de-santo deve seguir as prescri¢des da dieta do seu
orixa. (...) E necessario seguir as regras para ocupar um lugar marcado no terreiro e na

sociedade de um modo geral”.

Todos os deuses possuem seus tabus alimentares. Os filhos de Oxala ndo comem azeite-
de-dendé, os de lansa ndo podem comer caranguejo ou abobora, os filhos de Exu
detestam dleo de coco, os iniciados em Oxum sdo proibidos de consumir peixe sem
escama, as pessoas que tém Oxossi como principal orixa evitam carne de assanhaco,
coruja e urubu. Essas interdicdes e tabus seguem com os demais orixas, € norteiam a

alimentacdo dos adeptos do candomblé e o cardapio dos santos (ANEXO A).

A utilizacdo de bebidas industrializadas nas festas religiosas vem crescendo e ganhando
tradicdo nos terreiros. Deve-se esse fendmeno, talvez, a demora e dispéndio na
trabalhosa preparacdo das bebidas artesanais, além de fatores como a massificacdo de

produtos e a moda do consumo.

! Alimento, alimentacéo, ritual de alimentag&o nos terreiros de candomblé.
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A cerveja é a bebida mais encontrada nos atos publicos do ajeum. Das bebidas
preparadas de forma artesanal, o alu4™ é a mais comumente encontrada e desempenha
importante papel na alimentacdo dos orixas nos pejis'®. Ndo mais encontrado
atualmente, o vinho de dendé era comercializado pelas escravas-de-ganho e consumido
acompanhando o acarajé, o abard e outras comidas, pois foram essas escravas que

atribuiram a cozinha de origem africana uma dimensao publica.

Em geral nos terreiros, o sacrificio de animais € uma atividade desenvolvida apenas por
homens (axogum). A préatica conhecida como matanca é acompanhada de musica
litirgica e exige sigilo e respeito dos presentes a cerimonia. Lody (1998) revela que

Os animais, sacrificados com 0s rigores pertinentes as praticas mais
secretas, sdo cercados de preceitos, tornando-se o climax do contato
entre o adepto e a divindade. E por meio do alimento, sangue, fonte
de vida, simbolo da forca renovadora elementar as fun¢bes dindmicas
da divindade, que a celebracdo da fé ocorre. Além de partes
especificas dos animais, preparadas com azeite-de-dendé ou com mel
de abelha, de acordo com os preceitos e as necessidades dos terreiros,
constituindo-se no chamado ixé, geralmente visceras temperadas
(LODY, 1998, p. 92 € 93).

Cada orixa possui uma série de animais votivos, que podem ser bichos quadrupedes
e/ou aves. Para o sacrificio, os animais sdo escolhidos segundo caracteristicas

especificas: cor, sexo, tamanho etc.

A comida tem funcdo determinante na preservagdo dos valores religiosos. A constante
fartura nos terreiros de candomblé demonstra a atencdo que é dada a comida pelos seus

aspectos simbolicos, devocionais e socializadores.

E na preparacdo dos quitutes das mesas dos deuses africanos que
constatamos a necessaria utilizacdo do dendé, juntamente com as
favas e frutos de origem africana, importantes na realizacdo dos
alimentos rituais, garantindo assim a sua eficacia e destinagdo cultual
(LODY, 1992, p. 61).

3.6 No tabuleiro das filhas de lanséa (e dos filhos de Jesus)

15 Também chamado de arua, é uma bebida feita com frutas diversas, fermentada artesanalmente, e que
integra o cardapio dos terreiros de candomblé.

18 Santuarios, locais de culto privado no candomblé. O peji é o lugar sagrado e de fundamentagdo
religiosa com a historia do terreiro e seus orixas patronos.
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No tabuleiro da baiana, o acarajé se destaca. Ao contrario do abara, que é cozido, o
acarajé é frito no azeite-de-dendé. Originario da Africa Ocidental, esse bolinho,
inicialmente conhecido como acard para ajeum (verbo comer, em ioruba), compde 0

cardapio de lansd — mulher guerreira, orixa dos ventos e tempestades.

Um mito africano narra que depois de se separar de Ogum e se casar com Xang0, lansa
foi enviada pelo novo esposo a terra dos baribas para buscar um preparado que, uma vez
ingerido, Ihe daria o poder de cuspir fogo. Ousada, lansd desobedeceu Xangd e
experimentou o preparado antes dele, também se tornando capaz de lancar chamas de
fogo pela boca. Gragas a isso, nos rituais dos deuses do fogo, iniciados em Xangd e
lansd disputam para engolir os acaras - mechas de algoddo embebidas em dendé e

acesas com fogo, numa ceriménia que lembra a origem do acarajé.

Antes comercializado apenas o bolinho frito, o acarajé ganhou recheios variados (salada
vinagrete, vatapa, caruru, camardo defumado e molho nagd), tornando-se praticamente
um ‘acarajebtrguer’. Encontrado facilmente em qualquer esquina de Salvador, o quitute
pode ser consumido sem horério preestabelecido, em qualquer local pablico, enquanto
se caminha etc. Atualmente, o acarajé é um alimento que tanto pode ser considerado um

lanche como uma refeicao.

Espécie de prolongamento dos terreiros, as baianas de acarajé funcionam como elos
entre as comidas de preceito e o povo da rua. As baianas conhecem os fundamentos,
sabem quando e como devem agradar os santos, dominam os segredos da cozinha afro-
brasileira. Mesmo com o surgimento de ‘baianos de acarajé’, a atividade ¢
predominantemente desenvolvida por mulheres que aprenderam o oficio com suas méaes

e avos, e que transmitem a tradigcdo do tabuleiro para suas filhas e netas.

Segundo o jornal A Tarde (17/05/2008), “a venda do acarajé é uma atividade tradicional
na Bahia e esta relacionada a uma das obrigacdes religiosas das filhas de lansa, ou seja,
as baianas de acarajé.” Na mesma matéria do referido jornal, Cecilia Soares, doutoranda
em antropologia pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE), afirma que séo
essas mulheres (filhas de lansd) as pessoas mais legitimas para vender os bolinhos de

feijdo. Nos ultimos anos, todavia, a comercializacdo dos acarajés deixou de ter uma
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relacdo restrita as religides de matriz africana e pessoas de outras religides passaram a

vender o produto.

Mesmo preservando elementos da cultura africana ha mais de 300 anos, o acarajé sofreu
certas alteracbes. A incluséo de novos acompanhamentos no quitute, a preparagéo do
acarajé também por homens e a modificagdo das vestimentas sdo algumas das mudancas

percebidas.

Para Lody (1998),

Tudo é importante para a venda de banca. O traje, os fios de contas,
as pulseiras, o pano-da-costa e outros detalhes constituem a
indumentéria-base da negra baiana. Elas ndo podem ser encaradas
como camelds que vendem simplesmente artigos de consumo. Elas
representam o lastro de uma tradicdo de décadas de trabalho paciente
e calmo, motivado pelos prdprios procedimentos que a cozinha afro-
brasileira imp6e (LODY, 1998, p. 102).

Em 1998, foi criada em Salvador uma lei municipal que regulamenta o oficio da baiana
de acarajé. Apesar de ndo ser cumprido em todos os pontos de venda, o Decreto
Municipal 12.175/1998 e portarias subsequentes determinam padrfes para a vestimenta
das baianas, normas de higiene e preparacdo do quitute, e estabelece regras para o

tabuleiro.

O acarajé, como as demais comidas ritualisticas, tem um tempo e uma forma especifica
de preparo. No mundo que preza tanto pela otimizacdo do tempo, as bolas de fogo que
antes s6 eram encontradas nos tabuleiros das baianas de acarajé entraram na l6gica dos
fast-foods e agora também podem ser compradas em lanchonetes, delicatessens e

restaurantes.

Contudo, em outra matéria do jornal A Tarde (06/07/2008), o doutor em antropologia e
diretor do Centro de Estudos das Popula¢bes Afro-Indigenas-Americanas (Cepaia),
Vilson Caetano, alerta: “Temos que parar com essa mania de exigir que as coisas sejam
como antes. Nem todo acarajé e oferenda, é comida de lansa. Acarajé é comida de quem
quer comer. Se alguém quer comer um acarajé do orixa, deve ir no terreiro. Acarajé

vendido na rua nao é, necessariamente, comida de santo”.
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Em meio a esse contexto, o que causa mais estranhamento é a venda do acarajé por
pessoas que nao sao do candomblé e que batizaram o bolinho como “acarajé de Jesus”.
Essa nova denominagdo parece representar uma ressignificacdo simbolico-religiosa do
acarajé como produto de uma baianidade religiosa. E por esse motivo que, para nio
perder a fonte de renda, baianas convertidas ao protestantismo buscam descaracterizar o

tabuleiro de qualquer elemento que remeta as religides afro-brasileiras.

E de onde vem a relagdo entre comida e coisas sagradas? Na Bahia, a relagdo entre
culinéria e religido é tdo intrinseca que as fronteiras entre corpo e espirito ndo séo
claramente delimitadas. De modo geral, as comidas tipicas ndo sdo consumidas
diariamente, mas na Bahia acontece algo diferente. Ao contrario de outros estados que
ndo consomem com tanta freqliéncia seus pratos tipicos, os baianos recorrentemente
comem seu préprio acarajé. A presenca deste e de outros alimentos no cotidiano ¢ um
diferencial que demonstra como os rituais fazem parte do dia-a-dia do povo baiano e

como a comida possui uma forte simbologia e heranca culturais.

Pelas ruas do estado existe uma quantidade enorme de pessoas comercializando e
consumindo comidas tipicas. No caso particular da Bahia, culinaria regional também ¢é

sindbnimo de comida do dia-a-dia.

Alertada pelo prof. Peter Fry, Carmen Rial (2005) chama a atencdo para um brilhante

detalhe no artigo, de Vivaldo da Costa Lima, sobre acarajé em que ele ressalta que

ao contrério do que acontece nos restaurantes, onde o garcom se
curva para entregar o prato de comida, no caso do acarajé quem se
curva € o cliente. Esta inversdo, a reveréncia do comedor diante do
tabuleiro da vendedora de acarajé, expressivamente indica a
dignidade da baiana que produz o alimento diante do qual nos,
humildemente, nos inclinamos (RIAL, 2005, p. 10).

Em dezembro de 2004, o oficio da baiana de acarajé foi declarado bem cultural de
natureza imaterial. O Ministério da Cultura (MinC) explica os motivos que levaram a

aprovacao desse registro:
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O oficio das baianas é um saber tradicional enraizado no cotidiano dos
soteropolitanos, profundamente vinculado aos grupos afro-brasileiros.
Deve ser reconhecido ndo s6 por seu significado para a manutencao da
diversidade cultural brasileira, mas pela iminéncia de descaracterizacao
gue hoje ameaca os oficios tradicionais das baianas de Acarajé. O
registro engloba os rituais envolvidos na producdo do acarajé, na
arrumacdo do tabuleiro e na preparacdo do lugar onde as baianas se
instalam, além dos modos de fazer as comidas de baiana, com
distincBes referentes a oferta religiosa ou a venda nas ruas. Estdo
destacados o acarajé com seus recheios habituais, o abard, o acaca, o
bolinho de estudante, as cocadas, os bolos e mingaus; o uso de tabuleiro
para venda das comidas; a comercializacdo informal em logradouros,
feiras e festas de largo; o uso de indumentaria prépria das baianas,
como marca distintiva de sua condigdo social e religiosa, presente
especialmente nos panos da costa, nos turbantes, nos fios de contas e
outras insignias e, por fim, o uso do tabuleiro para venda de comidas."’

Em 2003, o carnaval'®

de Salvador teve como slogan a frase: “Alegria, tempero da
Bahia”. Quebrando uma das maiores tradigdes do carnaval, nesse ano a chave da cidade
foi entregue as baianas Cira, Dinha e Regina, representando todas as vendedoras de

acarajé homenageadas nos festejos momescos.

3.7 Fé, festa e comida

As festas sdo momentos oportunos para comer e beber. Tanto assim que, habitualmente,
festa sem comida ndo é considerada festa. Em ocasides especiais é costume reunir as
pessoas para celebrar e comer juntas. A comida aliada a bebida promove aproximacao

dos individuos, que utilizam desse artificio como um bom motivo para festejar.

Fé religiosa, reunido de familias, de amigos, datas civicas, grandes
acontecimentos regionais, nacionais e internacionais; datas pessoais,
particulares, tém sempre um ponto em comum: a comida, comida
prépria para cada tipo, dia e contexto em que se da a comemoracgao
(LODY, 2008, p. 287 e 288).

No calendério das devocGes populares da Bahia, os santos catolicos tém seus festejos
iniciados em janeiro e encerrados em dezembro. A religiosidade do povo baiano aparece
em festas como a de Bom Jesus dos Navegantes, Senhor do Bonfim e Santa Barbara. E

" Disponivel em: <http://www.cultura.gov.br/site/2004/12/10/patrimonios-culturais-preservados/>

Acesso em: 22 jul. 2008.
A palavra carnaval tem origem na expressao latina “carne vale”, ou seja, ultimo momento para festejar
e dizer adeus & carne, pois esta préximo o periodo de abstinéncia (quaresma).
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na Bahia, especialmente em Salvador, muitas vezes as homenagens aos santos catolicos

compartilham a mesma devogdo com 0s Orixas.

No primeiro dia do ano acontece a procissdo maritima de Nosso Senhor Bom Jesus dos
Navegantes. Nesse dia, varias embarcagdes acompanham a galeota ‘Gratidao do Povo’,
que transporta a imagem do santo da igreja da Conceigéo da Praia para a igreja de Nossa
Senhora da Boa Viagem. Ainda em janeiro, na segunda quinta-feira do ano, baianas
caracterizadas lavam a escadaria e 0 adro da igreja de Nosso Senhor do Bonfim com
agua de cheiro. O cortejo que culmina com a lavagem das escadas do templo sai pela
manhd da igreja de Nossa Senhora da Conceicdo da Praia em direcdo ao Bonfim,
arrastando uma multiddo de baianos e turistas — a maioria vestida de branco. A
explicacdo para o0 uso de vestes alvas talvez possa ser encontrada na associacdo entre
Senhor do Bonfim e Oxalé (orixa funfun, que veste branco). Outra semelhanca entre a
festa catdlica e as religiGes afro-brasileiras é percebida em um ritual que acontece nos

. oA . (519
terreiros: a cerimonia das ‘adguas de Oxala’ ™.

Assim como em outras festas da Bahia, nos festejos da Colina Sagrada, o religioso e o
profano se encontram. A festa de largo (profana) caracteriza-se pelas barracas montadas

para vender comidas tipicas e bebidas.

A festa é mais larga, nas barracas de comidas, nos tabuleiros das
baianas de acarajé, no samba-de-roda, no som mecéanico, no
berimbau, no pandeiro, na palma de méo. Os sons, as luzes, a noite
abriga a festa. Festa que se estende e se alarga na alegria que mistura
e fala de fé geral e experimentada. Alargam-se as emogdes. A festa é
larga. A festa é de largo (LODY, 2008, p. 335).

“Dia dois de fevereiro/ Dia de festa no mar/ Eu quero ser o primeiro/ Pra salvar
Temanja” %°. No bairro do Rio Vermelho, em Salvador, dia dois de fevereiro é dia de
festa no mar e na terra. A orixa Ilemanja (“mae cujos filhos sdo peixes”) ¢ homenageada,
principalmente, com flores e perfumes, seus presentes prediletos. A multiddo que se

dirige ao Rio Vermelho pede protecdo e saude a Mae das Aguas, presenteando-a com

9 O ritual das ‘4guas de Oxal4’ ¢ uma festa anual em homenagem ao orixa da criagéo e da fertilidade. Na
cerimdnia que, em geral, acontece durante a madrugada, os filhos-de-santo vestem-se de branco e,
carregando potes e moringas com agua, lavam os locais e objetos sagrados do terreiro. Esse ritual é
realizado em siléncio - sinal de respeito e reveréncia - pedindo perddo pelas injusticas cometidas contra
Oxal& no reino de seu filho Xangd.

? Trecho da musica: Dois de fevereiro; composicdo de Dorival Caymmi (1914-2008).
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tudo o que é do agrado a uma entidade vaidosa como lemanja. Os pescadores da
Colbnia de Pesca Z1 além de oferecer um presente especial pedindo fartura na pesca,
organizam os festejos e, com seus barcos e saveiros, se encarregam de depositar nas

aguas da Baia de Todos os Santos os balaios de oferendas.

Em terra firme, na areia da praia, pais, maes e filhos-de-santo dangam e manifestam as
entidades africanas, saudando a rainha do mar. Nas ruas do bairro, ritmos como samba-
de-roda e afoxé animam as pessoas que comem e bebem nas barracas tipicas, num

verdadeiro clima de festa de largo.

Em fevereiro, acontece também o carnaval de Salvador. Na maior festa popular do
planeta, milhdes de folides ocupam as ruas da cidade para dancar ao som dos trios
elétricos. Com a profissionalizagdo do carnaval, grandes camarotes foram instalados nos
circuitos da folia, oferecendo viséo privilegiada, conforto, petiscos e bebidas. Quem néo
pode comprar um abada (fantasia que da acesso a um bloco restrito a associados) ou
pagar por um camarote, a alternativa ¢ curtir a festa como ‘pipoca’. Entre um trio
elétrico e outro, esses folides dancam fora dos blocos, pulando igual a pipoca quando
estoura na panela. Até essa questdo de comportamento € lembrada pelos baianos, tendo

a comida como referéncia.

Depois do carnaval vem a quaresma®' com a Semana Santa. As festas de ruas param por
um tempo e chega a hora de celebrar em familia. No Brasil, o calendério festivo sofre
bastante influéncia das comemoracdes religiosas — em especial, das festas catdlicas.
Além do carnaval, Sdo Jodo e Natal, a Semana Santa (com a sexta-feira da Paixdo, o

sébado de Aleluia e o domingo de Pascoa) integra o calendario festivo dos brasileiros.

O ciclo social e religioso da Semana Santa é culminado na sexta-
feira, dia chamado como o da “paixdo de Cristo”, e essa lembranga se
d& a mesa com a realizagdo de cardépios de peixes, especialmente o
bacalhau, entre outras opc¢des do mar, quase sempre acompanhados
de leite de coco ou azeite de dendé, as “comidas de azeite” no dizer
dos baianos. E sem dlvida a Semana Santa um importante momento
em familia para experimentar sociabilidades e assim celebrar
hierarquias e papéis estabelecidos nas relacdes da casa e dos amigos,
entre outros (LODY, 2008, p. 308).

2! periodo de quarenta dias que se inicia na quarta-feira de Cinzas e termina no domingo de Pascoa. A
Igreja Catolica prop8e que esse momento seja vivido com peniténcia, em memdria aos quarenta dias que
Cristo jejuou no deserto.
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A Semana Santa termina com a festa da Pascoa e seus ovos de chocolate. Apropriando-
se de uma comemoracdo apenas religiosa (inicialmente), a ldgica capitalista
transformou a celebracdo da ressurreicdo de Cristo numa festa do consumo. A midia
colabora na divulgagdo dos famosos ovos de Pascoa, que tem os mais diversos sabores,
tamanhos e precos. Ainda assim, a oferta e a troca de ovos de chocolate sdo
“representagdes que recuperam desejos ¢ significados imemoriais de fertilidade, de vida,

de transformacao da terra e do homem” (LODY, 2008, p. 306).

No més de junho é a vez de comemorar trés santos catolicos: Santo Antdnio, Sdo Jodo e
Sdo Pedro. Na regido Nordeste do pais, os festejos juninos comecam dia 13 de junho
(Santo Antonio), continuam no dia 24 (S&o Jodo) e encerram no dia 29 de junho (Sao
Pedro).

Por ser considerado o santo casamenteiro, Santo Antdnio é homenageado com uma
trezena nos primeiros 13 dias do més de junho. A fama do santo atrai muitas mulheres
solteiras as trezenas, que rezam e fazem pedidos para conseguir pares amorosos. Outro
ponto alto das homenagens ao santo ¢ a distribuicao pelos devotos do “Paozinho de
Santo Antonio”. Os fiéis costumam colocar esse paozinho dentro da farinheira para que
nunca falte comida em suas casas. Todo dia depois das oracGes € servido uma
“merenda” composta de pratos tipicos juninos: bolos de milho, aipim, carima e tapioca,
mingaus, amendoim cozido, pamonha, licor etc. H& ainda trezenas que terminam com
quermesse e forr6. Na Bahia, Santo Antdnio é sincretizado pelo orixd Ogum, e muitos

adeptos do candomblé também cultuam o santo.

Passados dez dias das comemoracfes a Santo Antbnio, Sdo Jodo é celebrado com
fogueiras armadas em frente as casas. Isso ocorre porque, segundo a Biblia, o
nascimento do menino Jodo (primo de Jesus) foi anunciado com uma fogueira acesa por
seus pais. Marcado pelo som do tridngulo, zabumba e sanfona, o forré anima os festejos
de S&o Jodo — tempo de pular fogueira e dancar quadrilha. A fartura de comidas e
bebidas tipicas deve-se ao periodo de colheita do milho e feijdo.

Tradicionalmente, os agricultores plantam no dia de S&o José (19 de marco) o milho que

vai ser comido em junho. Canjica, pamonha, bolo de fuba e demais comidas a base de
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milho s&o sempre encontradas nas mesas juninas. Em pracinhas das cidades do interior,
barracas comercializam fogos, comidas tipicas e bebidas, como licor e quentdo. No dia

de S&o Jodo, 0 mais popular santo junino, é feriado no Nordeste.

As homenagens a S&o Pedro concluem os festejos aos santos de junho. Protetor dos
pescadores e padroeiro das vilvas e vilvos, Sdo Pedro é o responsavel pelas chaves do
céu e pelas chuvas. A fé dos nordestinos leva-os a rezar, pedindo que chova no sertdo,
pois quando chove € possivel plantar e aguardar por boa safra. A culinaria junina e o
tradicional forré pé-de-serra também se fazem presentes na festa em comemoracéo ao

primeiro papa da Igreja Catolica.

No dia 16 de agosto é a festa de Sdo Roque. Enquanto os fiéis assistem missa em honra
ao santo catélico no interior da igreja de S&o Lazaro (no bairro da Federacdo), pais e
maes-de-santo banham os devotos com pipoca. No sincretismo religioso, Sdo Roque é
associado a Omolu/Obaluaié e a pipoca ¢ o alimento sagrado deste orixa, tendo
propriedades de cura e limpeza espiritual. Ao final do dia, uma procissao encerra a parte
sagrada dos festejos. Comeca entdo, no largo em frente a igreja, a festa profana onde os
seguidores das duas religides comem, bebem e dangam alegremente.

Setembro, més dos santos gémeos. Na Bahia, no dia 27 de setembro, € comemorado Séo
Cosme e Sdo Damido (os orixas Ibeji, no sincretismo). E para homenagear os santos, 0
caruru de Sdo Cosme — como é popularmente conhecido — é oferecido durante todo o
més. Para pagar promessa, por devog¢do ou simplesmente para reunir amigos, o caruru é
servido, segundo 0s preceitos, primeiro para as criancas e depois para os demais
presentes. Caruru é apenas maneira de falar porque a comida dos santos gémeos é
composta por caruru, vatapa, feijdo fradinho, arroz, xinxim de galinha, feijdo preto,
farofa de dendé, banana da terra frita, abard, acarajé... Tudo regado a azeite-de-dendé.
Além de todas estas comidas, pipoca, rapadura, cana-de-agucar e bombons completam o

‘banquete do dendé’.

A fama dos carurus esta no nimero de quiabos utilizados. Entdo é
comum ouvir-se: “O caruru que eu ofereci foi de 10 mil quiabos”,
dando assim uma dimensdo da grandeza do evento e de possiveis
marcas ou estilos do fazer caruru para grandes grupos. E comida que
rende, que une as pessoas, que celebra pelo gosto gostoso dos
ingredientes esse sabor da Bahia africana, por isso Bahia mais
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brasileira, no mergulho gastrondémico dos paladares caprichados e
sofisticados das mulheres que cozinham. Pois 0s elos entre as
cozinhas dos terreiros de candomblé, territérios do mundo feminino,
se mantém nas outras cozinhas, nas casas, na rua, fazendo caruru,
tratando cerimonialmente cada quiabo (LODY, 2008, p. 341).

Do caruru de Sdo Cosme e Sdo0 Damido ao caruru de Santa Barbara. Dezembro ja
comeca com festa na Bahial! A santa catolica é sincretizada com lansa - orixa dos raios e
tempestades, senhora do acarajé e da cor escarlate -, 0 que faz com que muitos devotos

vistam roupas vermelhas para saudar a santa/orixa.

No dia 4 do ultimo més do ano, as comemoracdes em louvor a padroeira dos bombeiros
iniciam com alvorada de fogos e uma missa na Igreja de Nossa Senhora do Roséario dos
Pretos, no Pelourinho. Terminada a celebracdo, a procissdo levando os andores com a
imagem de Santa Barbara e outros santos de devocao popular percorre as principais ruas
do Centro Histérico até alcancar o quartel do Corpo de Bombeiros, na Baixa dos

Sapateiros.

Chegando ao quartel, um caruru é oferecido para todos os fiéis que acompanharam o
cortejo com canticos e oracdes. Ainda na Baixa dos Sapateiros, de cima da viatura do
Corpo de Bombeiros, um padre abencoa a dgua de um caminhdo tanque, tornando-a
benta e lancando sobre a multiddo de devotos. Finalizado esse ritual, a procissao
prossegue até o mercado que leva o nome da santa, local onde o samba de roda ja da o
ritmo da festa sagrado-profana. L& outro caruru € servido, Santa Barbara é novamente
homenageada com cantos e fogos, e a imagem retorna a Igreja de Nossa Senhora do

Rosario dos Pretos.

No imaginario afro-baiano, o caruru ficou sacralizado pelo uso de
quiabos, inclusive alguns inteiros e que, segundo o costume, aqueles
que destes se servirem deverao interpretar como um andncio de que o
santo homenageado esta pedindo para 0 préximo ano um novo caruru
(LODY, 2008, p. 342).

Apesar de alguns santos compartilharem da mesma comida, 0 modo de preparo varia de
acordo com o santo. No caso do caruru, segundo o preceito, o quiabo para S&o Cosme e
Sdo Damiédo deve ser cortado em pedagos pequenos porque 0s santos sdo criancas (erés)

no candomblé. J& para o caruru de Santa Barbara/lansd eles tém que ser cortado em
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rodelas. O quiabo lascado em tira é utilizado para preparar o caruru de Xangd. Quem

nao observa esses preceitos, ndo cumpre o ritual.

O calendario de festas e devocdes populares baianas continua no dia 8 de dezembro com
as homenagens a Nossa Senhora da Conceicao da Praia, padroeira de Salvador. Dia 13
de dezembro é a festa de Santa Luzia, no bairro do Pilar. Depois vém as celebra¢des do
Natal, Reveillon/Ano Novo... E um novo ciclo de festas recomeca ja no dia 1° de
janeiro. “Os santos cultuados nas suas devogdes especiais t€m também festas proprias,

unindo sempre no sentimento do que ¢ festejar com a comida” (LODY, 2008, p. 336).
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CONSIDERACOES FINAIS

Comida é cultura? Foi a partir deste questionamento inicial que se desenvolveu esta
monografia, com o objetivo de encontrar resposta(s) para esta hipotese. Todos 0s
capitulos apoiaram-se nessa relagcdo entre comida e cultura para fundamentar a pesquisa.
Com base nesse panorama, percebeu-se a necessidade de explanar sobre varios aspectos
que envolvem o assunto, buscando encontrar referéncias para o porqué da comida ser

cultura.

A medida que o trabalho foi se desenvolvendo, a Bahia comegou a se impor como o
lugar que acolheu com propriedade esta discussdo. Dai a ampliacdo do percurso para
incluir a Bahia, com seus sagrados e profanos vetores de comportamento, que tem na

comida os pilares essenciais da sua existéncia.

Recorreu-se a uma série de exemplos na tentativa de compor um painel representativo
do objeto de estudo. Temas como mudancas de comportamento referentes a
alimentacdo; comida como representacdao de territoriedade, como marcas de época; a
sociabilidade propiciada pela comida; a culinaria nas produgfes simbolicas (mdsica,
literatura, artes plasticas etc.); e os lugares como templos da comida (museus de

gastronomia) foram alguns dos elementos estudados.

A relevancia do trabalho pode ser percebida na presenca da comida entre os assuntos
que estdo em pauta. Atualmente, a gastronomia esta na moda. A gquantidade de livros
publicados, os programas televisivos e demais produtos mididticos com foco nessa
tematica comprovam essa assertiva. Além da presenca cotidiana na vida dos individuos,
a atencdo dada a comida pode ser vista até em campanhas publicitérias, atrativos

turisticos e na proliferacdo de cursos (académicos ou ndo) de gastronomia.

Os sentidos da comida sdo amplos e largamente desenvolvidos. Ainda na década de
1930, o | Congresso Afro-Brasileiro, realizado em Recife, analisou a relagdo entre
Africa e comida, sem esquecer sua interlocucio com as coisas sagradas. No Brasil, 0
carater sincrético da comida é um legado historico. Ingredientes como o agucar trazido
pelos portugueses, a mandioca cultivada pelos indigenas e o azeite-de-dendé africano

colaboraram para a mistura gastronémica brasileira.
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Na Bahia, especialmente em Salvador e regido do Reconcavo, as comidas encontram na
fé um alicerce que justifica o emprego dos alimentos nos rituais afro-brasileiros,
reforcando a relacdo simbdlica entre comida e religido. Uma cultura tdo especifica como
essa que encontra na comida, sagrada e profana, os elementos cruciais da sua

representacéo cultural.

Por todo o exposto, torna-se possivel legitimar a tese inicial de que comida é, de fato,
cultura, ao observar que ela esta estritamente vinculada ao modo de ser dos individuos,

0 que por si ja evidencia seu carater cultural.
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ANEXO A — Tabela com as comidas rituais e quizilas dos principais orixas afro-

brasileiros®?

ORIXA

COMIDA

QUIZILA

Oxala

inhame, eb6 de milho branco,
acaca, fava branca, feijdo
branco, manjar de milho branco,
carneiro

sal, azeite-de-dendé

Ox0ssi

axox0, feijdo fradinho torrado,
inhame, arroz, verduras, milho
vermelho, xerém de milho,
frutas

tangerina, caga,
milho, milho verde

fuba de

Ogum

todas as comidas, especialmente
farofa de dendé, feijoes preto e
fradinho e inhame.

manga, uva italia

Xango

amala, arroz, acarajé, inhame

sangue

Omolu/Obaluaié

doburu (pipoca, “flor de
Obaluaié"), além de todas as
comidas.

abacaxi, crustaceos

omolucum, xinxim de galinha,
farofa de azeite doce (pouco

Oxum azeite-de-dendé) melancia, ovos, caranguejo
ebd de milho branco com mel,
arroz, angu, peixes brancos,
feijdio branco, fava Dbranca,
mariscos, frutos do mar (pouco
lemanja azeite-de-dendé) carne de pato, sapo
acarajé, amala, arroz, milho|carneiro, cabrito, meldo,
lansa branco e feijdo fradinho abobora
feijdo fradinho, milho com
coco, batata doce, canjiquinha,
banana da terra inteira feita em
azeite-de-dendé com farofa do
Eua mesmo azeite galinha, aranha
caruru, frutas variadas, doces,
cocadas, cuscuz e todo tipo de
Ibeji comida morte, assobio
inhame, milho branco, fava|(N&o foi encontrado nenhum
branca, carneiro, bode, galinha, |registro relacionado a quizila
Iroco conquém deste orixa).

22 As quizilas e comidas que comp@e esta tabela foram resultantes de pesquisas bibliograficas aliadas a
informagdes colhidas em terreiros de candomblé, em Salvador-BA. Portanto, esses dados podem variar de
acordo com o terreiro ou livro consultado. Esta tabela objetiva apenas reunir as informagdes com
demandas mais recorrentes, ilustrando o assunto tratado na monografia.
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ORIXA

COMIDA

QUIZILA

Logun Edé

omolucum, axoxd, feijdo preto,
fradinho, milho  vermelho,
milho branco, inhame

cabeca de bicho, abacaxi

Nana

milho branco, inhame, arroz
doce, cuscuz de inhame

objetos feitos de metal

Oba

ovos, raizes de cor vermelha,
frutas da mesma cor

sopa, cogumelos, peixes de
agua doce

Ossaim

carneiro, galo, pato, cagado,
milho branco, acacd, arroz,
feijao, milho vermelho, farofa
de dendé e todas as comidas
(frutas, raizes, animais com
predominio da cor verde)

(N&o foi encontrado nenhum
registro relacionado a quizila
deste orixd).

Oxumaré

batata doce, banana, pato,
feijdo, milho, camardo, raizes,
frutas etc.

carne de ganso, 4gua salgada

Exu

farofa com azeite-de-dendg,
xinxim de bofe apimentado,
feijdo preto

6leo de coco




