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RESUMO

O proposito deste trabalho foi rever na literatura as caracteristicas e aspectos da
insercdo do coco no Brasil e na Bahia, bem como verificar os tipos de coqueiro, a
utilizacdo de cada variedade no mercado e sua producdo local. Mostrando as
técnicas da utilizacdo do coco na gastronomia do Recbncavo Baiano através de
receitas tradicionais, no qual o coco &, atualmente, um ingrediente insubstituivel.
Além da definicdo, baseada em leis, da agua de coco, coco ralado e leite de coco. A
metodologia utilizada no trabalho foi realizada por um levantamento bibliogréfico,
baseada em fontes primarias e secundarias. O resultado do trabalho foi organizado
em tdpicos que sédo relevantes para o estudo proposto. Sendo assim, a valorizacdo
da fruta que ndo € natural do pais, porém consegue se fixar e construir uma
identidade na culinaria de um determinado povo, mostrando assim a miscigenagao
do Brasil que quando descoberto foi explorado e introduzido ingredientes de outros
continentes que se tornaram inerentes a receitas de memaria do Recéncavo Baiano.

Palavras-chave: Gastronomia. Reconcavo Baiano. Coco. Receitas tradicionais.



ABSTRACT

The purpose of this study was to review the literature on the features and aspects of
the insertion of coconut in Brazil and Bahia, and to verify the types of coconut palm,
the use of each variety in the market and its local production. Showing techniques of
coconut utilization in the Reconcavo Baiano cuisine through traditional recipes, in
which the coconut is currently an irreplaceable ingredient. Besides the definition,
based on laws of coconut water, grated coconut and coconut milk. The methodology
used in this work was carried out by a literature review based on primary and
secondary sources. The result of this work was organized into topics that are relevant
to the proposed study. Thus, the valorization of fruit that is not native of the country,
although it can settle and build an identity in the cuisine of a particular people. It
shows the miscegenation in Brazil, that had been exploited and had ingredients from
other continents introduced, which ones have become inherent in the memorized
recipes of the Reconcavo Baiano.

Keywords : Gastronomy . Reconcavo Baiano. Coconut . Traditional recipes.
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1 INTRODUCAO

A culinaria do Recbncavo Baiano é rica na diversidade de ingredientes,
sabores e cultura. Marcado por uma culinaria denominada de “comida de azeite”, no
qual ha utilizacdo de coco nas preparacdes. No entanto, nem s6 de comidas de
azeite-de-dendé vive a cultura alimentar do Recbncavo, existem preparacoes
tradicionais que sdo pouco difundidas, onde o coco é indispensavel para a
realizacdo das mesmas.

O coco se torna ingrediente fundamental na cozinha do Recéncavo Baiano,
responsavel por inUmeras receitas tipicas locais conferindo sabor singular a cada
preparacao, principalmente, quando néo existe produto que o substitua.

Resultando na valorizacdo da fruta que ndo é natural do pais, porém
consegue se fixar e construir uma identidade na culinaria de um determinado povo,
mostrando assim a complexa fusédo cultural que originou o Brasil, em um processo
de colonizacdo e exploracao lusitana. Durante este processo, 0s portugueses foram
introduzidos ingredientes de outros continentes.

O intuito do estudo foi de ressaltar a fruta, coco, na gastronomia do
Recbncavo Baiano apontando sua origem e insercdo na culinéria. Além dos métodos

de utilizac&o e incorporacédo do coco nas receitas classicas da regiao.
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2 A ORIGEM DO COCO NA BAHIA

Variedades de teorias foram encontradas para a chegada do coco ao Brasil,
como o contato dos portugueses com a india, durante o longo processo de
expansdo maritima que antecedeu a chegada ao continente americano, e outras
regides do Oriente permitindo o portugués conhecer melhor o fruto e inclui-lo como

alimento nas embarcacdes, ou simplesmente pela teoria das migracdes oceanicas.

A teoria das migracfes oceéanicas ainda é valorizada e aponta tais
migragbes como disseminadoras da expansao territorial do Cocos
nucifera: as condi¢bes ecolbgicas tropicais, similares e favoraveis
nas costas americanas, teriam possibilitado essa cultura, jA& que o
coco pode, por um periodo de trés meses, flutuar na agua e, ao

chegar a terra firme, germinar. (LODY, 2011, p.18)

No entanto Castro (2002) relata que a crenca popular defende a origem do
coco como indiana e que chegou ao Brasil ao sabor das correntes marinhas, razao
do macico da sua plantacéo, no litoral, porém a tese se invalidou com experimentos
posteriores, quando se constatou que dessa forma os frutos chegariam a costa do
brasileira completamente podres.

Freixa e Chaves (2008) também concordam que a fruta, coco, é de origem
asiatica, porém afirmam que foram os africanos que o trouxeram para o Brasil e
Radel (2012) ressalta que o fruto foi trazido das praias de Cabo Verde para a Bahia
pelos portugueses e o coqueiro foi levado pelos portugueses para Cabo Verde na
volta de uma de suas viagens & india, coletando-o nas orlas do Pacifico, onde era
abundante.

O mais comum nas fontes é que o coqueiro € originario das ilhas de clima
tropical e subtropical do Oceano Pacifico, tendo o Sudeste Asiatico como sua
principal referéncia de centro de origem e diversidade. Seu cultivo se estendeu
também pela América Latina, Caribe e Africa Tropical.

A chegada do coco (cocos nucifera L.) a Bahia se deu nos séculos XVI e XVII,

precisamente no ano de 1612, “[...] marcado pela expansdo do plantio dos
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coqueirais, da Bahia para o Norte, carregando as indicagdes da origem pelo proprio
nome “Cdco-da-bahia” e “Cbco-da-india”, indicantes da origem na memoria coletiva”.
(CASCUDO, 1967, p. 198)

A partir da Bahia, o coqueiro disseminou-se pelo litoral nordestino,
especialmente por ser uma frutifera tipica de clima tropical onde encontrou
condi¢Oes favoraveis para cultivo e, posteriormente acabou se adaptando em outras
regides do pais. Em 1990 o cultivo de coqueiro se restringia as regides Norte e
Nordeste. Nos dias atuais, 0 que se constata é o cultivo de coqueiros em quase
todas as unidades da federacgé&o brasileira. (JUNIOR; MARTINS, 2010)

2.1 COQUEIROS: VARIEDADE, CARACTERISTICA E PRODUCAO NA
BAHIA E NO BRASIL

O coqueiro é da familia Palmae (palmeira), género Cocos e a espécie Cocos
nucifera L., O coco é constituido por uma camada externa grossa e fibrosa (casca), a
adgua de coco (endosperma liquido) preenche a cavidade central do fruto, sendo
encerrado pela copra ou polpa (endosperma solido). O coco verde possui maior
guantidade de agua e polpa tenra, jA& o maduro (coco seco) menor quantidade de
agua e polpa rija.

As variedades de coqueiros plantadas no Brasil sdo: do coqueiro Gigante,
Ando e o hibrido (resultado do cruzamento do Ando com Gigante). Segundo Fontes
(2010) coqueiro gigante € o principal responsavel pela produgdo do “coco seco’,
comercializado no mercado in natura como grande utilizacdo da culinaria regional,
sendo utilizado também pela indUstria de alimentos na producéo do coco ralado de
onde se obtém o leite de coco e outros derivados.

Os coqueiros hibridos que tém obtido duas finalidades, devido ao seu
potencial de utilizacdo tanto de forma in natura como no processamento industrial,
obtendo vantagens em relacéo ao coqueiro Gigante e o Ando (Tabelal).

As vantagens do coqueiro hibrido podem ser caracterizadas pela
oportunidade de trabalhar dois mercados distintos, o de coco verde e o de coco
seco. Além de o fruto poder ser colhido ainda verde e ser comercializado para o
consumo de agua de coco com caracteristicas semelhantes a do ando, com as

vantagens de possuir maior rusticidade, maior tamanho do fruto e maior quantidade
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de 4&gua. Quando o fruto for colhido seco, pode ser comercializado para a industria
alimenticia com algumas vantagens sobre 0 gigante, por possuir maior precocidade,
menor porte, maior nimero de plantas por area plantada, traduzindo-se em maior
produtividade. (COSTA; RIBEIRO, 2012)

Na Regido Nordeste o que se predomina é um sistema de cultivo
semiextrativista com variedades de coqueiro Gigantes e hibridas naturais néo

selecionadas, com a producao destinada ao coco seco. (COSTA; RIBEIRO, 2012)

Tabela 1. Tipos de coqueiros explorados no Brasil.

Variedade Porte Produtividade Funcéo de mercado
Inicio de producéo a Fornecer a polpa
_ partir de 6 anos e meio e (copra) para a industria
Coqueiro Alto porte, cerca de ) . _
_ possui uma producdo de derivados de coco (
Gigante 35m de altura - _
média de 70 coco ralado e leite de
frutos/planta/ano. COCO).
Produz a partir de 2 anos
€ meio e possui uma _
o Destinado ao
_ producdo média de 120 _
_ . Porte baixo, cerca fornecimento de coco
Coqueiro Anéao frutos/planta/ano )
de 12m de altura para a agua de coco in
podendo alcangar 250
_ natura ou envasada.
frutos em sistemas
irrigados.
A partir de 4 anos pos- ) o
; o . Possui dupla finalidade
_ Porte intermediario, plantio comecga a _
Coqueiro _ _ tanto para fornecimento
o cerca de 20 m de produzir e possui uma .
Hibrido . . para a industria quanto
altura producdo média de 120 a

para a agua de coco.
150 frutos/planta/ano.

Fonte: SEBRAE, Fruticultura. Disponivel em: http://www.sebrae.com.br/

O cultivo do coqueiro esta sendo introduzido em varias regides do pais, no
entanto as maiores plantacbes e producdes se centralizam na faixa litoranea do
Nordeste e parte da regidao Norte do Brasil. Favorecida pelas condi¢cdes do clima
tropical. (JUNIOR; MARTINS, 2010)


http://www.sebrae.com.br/
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De acordo com o Levantamento Sistemético de Producdo Agricola (LSPA) o
Nordeste corresponde a 84% de area plantada, o Norte com 9% e Sudeste com 7%,
entendendo assim que o Nordeste é o maior produtor de coco-da-baia no Brasil
(Tabela 2).

Tabela 2. Area Plantada e Produc&o de coqueiro nas principais regides do Brasil em
Agosto de 2013.

Principais regides do Brasil Area Plantada (ha) Producéo (mil frutos)
Sudeste 18. 553 285. 294
Norte 24. 205 216. 148
Nordeste 226. 489 1.488. 529

Fonte: IBGE, Levantamento Sistematico da Produgéo Agricola, 2013.

A Bahia tem todas as indicativas de pesquisas comprovando sua grande
producgéo, podendo isto estar diretamente relacionada a grande utilizagdo do coco
na culinaria local, pois h4 variedade de receitas e manejos com utilizacdo do
mesmo.

Embora a expanséo da cocoicultura no Brasil venha surpreendendo com 0s
plantios em regides nado tradicionais, observa-se 0 seu predominio na regido
litordnea nordestina. Dentre os 13 maiores estados produtores de coco do Brasil, 9
sdo da regido Nordeste . A lideranca da producdo é da Bahia, seguida de Cearéd
Sergipe (Tabela 3).

A superioridade dos estados nordestinos ainda se mostra expressiva em
termos de area plantada e da producdo. Em termos de produtividade, existe uma
reversdo desta lideranca, podendo notar que os estados do Rio de Janeiro, Espirito
Santo, Paré e Minas Gerais figuram entre aqueles com maior rendimento.

O aumento significativo na maior producéo de frutos por hectare, observado
para essas regides, pode ser atribuido entre outros fatores ao tipo de coqueiro
utilizado, variedades de coco anao “coco verde” e também ao sistema de producao
adotado. Além disso, sua aplicabilidade no uso industrial é maior, pela maior
guantidade de agua e pela melhor qualidade se comparado as outras variedades.
(JUNIOR; MARTINS, 2010)
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Tabela 3. Principais estados brasileiros em area plantada, producao e rendimento de

coqueiro em Agosto de 2013.

Regides do Brasil Producao (mil frutos) Area Plantada (ha) = Rendimento (frutos / ha)
Bahia 621.912 78.866 7.948
Ceara 289.533 48.484 6.355

Sergipe 241.137 39.844 6.344
Para 216.148 24.205 10.100

Rio Grande do Norte 57.234 19.284 2.980
Alagoas 76.457 18.473 4.226
Espirito Santo 173.807 11.490 16.174
Paraiba 63.482 9.511 6.946
Pernambuco 118. 431 8.231 15.736
Rio de Janeiro 68.588 4.363 15.735
Maranhé&o 8.791 2.814 3.124
Minas Gerais 42.899 2.700 18.255
Piaui 11.192 982 12.394

Fonte: Fonte: IBGE, Levantamento Sistematico da Produg&o Agricola, 2013.
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3. CONCEITOS: AGUA DE COCO, COCO RALADO E LEITE DE
COCO

A utilizacdo coco na gastronomia do Recdncavo abrange a agua de coco, 0
coco ralado e o leite de coco. Sendo que o uso da agua, tradicionalmente, ocorre
como bebida, j& o coco ralado e leite de coco norteiam um universo culinéario desde

entradas as sobremesas das mais variadas formas.

A &gua de coco € uma bebida agradavel, no qual é ingerida
diretamente do fruto nas areas de producdo, ao longo de toda a
costa brasileira e também nos centros urbanos do interior. O produto
vem ganhando expansdo no mercado mundial, especialmente pelo

como produto saudavel e repositor de sais. (FILHO, 2005, p. 103)

O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, por meio do Decreto n°
6.871 de 4 de junho de 2009, designa a agua de coco como “[...] bebida n&o diluida,
nao fermentada, obtida da parte liquida do fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), por
meio de processo tecnoldgico adequado”. A caracteristica organoléptica da agua
deve apresentar um sabor levemente adocicado, cor e aroma proprio e aparéncia
variando de transparente a translicido, com excecdo da concentrada e da
desidratada, podendo conter uma pequena quantidade da polpa do produto, pois
nao o desqualifica.

Segundo Filho (2005), as principais caracteristicas que podem ser destacadas
sdo o baixo teor de carboidrato e gordura, o que contribui para seu valor calérico
reduzido, sendo uma alternativa saudavel aos refrigerantes ou outros produtos mais
caldricos. A instrucdo normativa n° 27 de 22 de julho de 2009 presentes no art. 3°

classifica as aguas de coco, como:
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| - 4gua de coco resfriada: é o produto envasilhado logo depois de
ser extraido e, sem descontinuidade, submetido a um processo
adequado de resfriamento;

Il - agua de coco pasteurizada: € o produto submetido a um processo
adequado de pasteurizacdo e posterior resfriamento;

lIl - 4gua de coco congelada: € o produto submetido a um processo
adequado de congelamento, podendo ou ndo ser pasteurizado;

IV - agua de coco esterilizada: é o produto submetido a um processo
adequado de esterilizacao;

V - 4gua de coco concentrada: é o produto submetido a um processo
adequado de concentracdo, cujo teor de solidos soluveis,
medidos em graus Brix, seja de, no minimo, seis inteiros e setenta e
cinco centésimos;

VI - 4gua de coco desidratada: é o produto submetido a um processo
adequado de desidratacdo, cujo teor de umidade seja igual ou
inferior a trés por cento; e

VIl - agua de coco reconstituida: é o produto submetido a um
processo adequado de reidratagéo.

O Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae)

aponta que o consumo da agua de coco verde no Brasil é crescente e significativo,

além de possuir uma demanda que € suprida pelo comércio do fruto, principalmente,

pela extracdo e envasamento da agua, o que envolve pequenas, médias e grandes

empresas.

A producéo industrial da dgua de coco é ofertada no mercado com diferentes

processos tecnoldgicos acima citados, no entanto concordei com a afirmacdo de

Raul Lody:

[...] A melhor delas, porém € a da natureza, quando o préprio coco
garante a qualidade, a conservacdo e o sabor ideal da 4gua. Essa
verdadeira “agua do paraiso” esta cada vez mais disponivel na
industria alimentar, mas a melhor é aquela obtida nos rituais a beira-
mar. Experimentando na méo o volume e o peso do coco-verde, a

textura da casca, a temperatura, farejando o odor delicado.
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Culminando todo esse misto de sensacdes, o paladar é ativado no
primeiro gole, no primeiro buqué, que se abre na totalidade da boca.
(LODY, 2011, p.27)

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolucéo
de Diretoria Colegiada (RDC) n° 83, de 15 de setembro de 2000, caracteriza o leite
de coco como produto adquirido da emulsdo aquosa extraida do endosperma do
fruto do coqueiro (Cocos nucifera L.), através de processo tecnoldgico adequado. As
caracteristicas sensoriais devem exibir aspecto - produto em pasta pode apresentar
separacdo das fases — cor, odor e sabor especificos. Sendo que a coloracdo
amarela pode ser identificada para os tipos de leite de coco concentrado,
desidratado e adocgado.

A identidade e peculiaridades minimas de qualidade que devem obedecer ao
leite de coco industrial além de mostrar as particularidades acima citadas séo
relacionadas as categorias, quanto a adicdo de aclUcar e quanto a umidade.
(BRASIL, 2000)

Quanto a adicéo de acucar, o leite de coco pode ser classificado como: leite
de coco, quando no produto ndo for adicionado de acucar e leite de coco adocado,
for adicionado de acucar. Em relacdo a umidade ele pode ser: leite de coco, se ndo
for submetido a processo de desidratacdo; leite de coco concentrado, quando for
resignado a processo de desidratacdo parcial; e leite de coco desidratado, passado
para processo de desidratacdo podendo ser apresentando em pasta ou em po.
(BRASIL, 2000)

Ressaltado que devem possuir ingredientes opcionais, sal (cloreto de sodio) e
agua e ingredientes obrigatérios emulsdo aquosa procedente do endosperma de
cocos maduros e sdos, acucar, para o produto Leite de Coco Adocado, e
maltodextrina, quando o produto se apresentar na forma de p6. (BRASIL, 2000)

O Regulamento Técnico para fixacdo de Identidade e qualidade do coco
ralado é estabelecido pela RDC n° 84, de 15 de setembro de 2000, no qual define o
coco ralado como produto obtido do endosperma do fruto do coqueiro (Cocos
nucifera L.), através de processo tecnologico adequado, podendo ser parcialmente
desengordurado ou ndo. Apresenta aspecto, cor, odor e sabor caracteristicos, sendo

estabelecida na composicdo a utilizacdo de ingredientes exigidos - endosperma
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procedente de cocos maduros e sdos e aglUcar quando se tratar de Coco Ralado
Adocado - e arbitrario, o sal (cloreto de so6dio). O coco ralado pode ser
classificado quanto a umidade, a adicao de agUcar e a caramelizacao.

Quanto a umidade o coco ralado pode ser: coco ralado, quando para
obtencdo ndo deve incluir desidratacdo; Coco ralado Umido, quando for
parcialmente desidratado; Coco ralado desidratado, sendo totalmente desidratado.
Em relacdo a inclusdo de acucar ele apresenta o termo “coco ralado adocado”, no
qual identifica a inclusdo de acucar no processo e apenas “coco ralado” quando néo
incluir. Quanto a caramelizacdo, usa-se coco ralado queimado, sendo que o produto
sofreu processo de caramelizacdo do acUcar natural do fruto ou do acucar
adicionado. (BRASIL, 2000)

Observando que de acordo a classificacdo o produto final podera ser seguido
da expressao “integral”’, para a afirmacdo que ndo houve “extracdo de gordura” e

parcialmente desengordurado quando houver extracdo. (BRASIL, 2000)

3.1 A UTILIZACAO DO COCO NO RECONCAVO BAIANO

O Recdncavo baiano é a regido localizada em torno da Baia de Todos os
Santos, abrangendo a Regido Metropolitana de Salvador, onde esta situada a capital
do estado da Bahia, Salvador. Por curiosidade, o termo recéncavo é oriundo do seu
formato concavo, pois € localizado no interior do estado e na parte posterior concava
da Baia de Todos os Santos, segundo a Reunido Sulamericana de Sustentabilidade
da Irrigacdo em Regibes Aridas e Semiéaridas (2011).

As cidades que compéem o Recdncavo Baiano, de acordo com a Segunda
Reunido Sulamericana de Sustentabilidade da Irrigacdo em Regides Aridas e
Semiaridas (2011), sdo: Amargosa, Conceicdo do Almeida, Sapeacu, Castro Alves,
Cruz das Almas, Santo Antbnio de Jesus, Salinas da Margarida, Muniz Ferreira,
Nazaré, Sdo Felipe, Dom Macedo Costa, Governador, Mangabeira, Muritiba,
Cachoeira, Sao Félix, Maragojipe, Sdo Gong¢alo dos Campos, Santo Amaro,
Saubara, Conceicédo do Jacuipe, Terra Nova, Amélia Rodrigues, Teodoro Sampaio,
Candeias, Conceicédo da Feira, Sim0es Filho, Salvador, Sdo Francisco do Conde,

Sao Sebastido do Passé, Camamu, Itubera e Valenca.
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No entanto, a Secretaria do Planejamento (SEPLAN) informa que os
municipios situados no territério do Recdncavo sédo 21: Cabaceiras do Paraguacu,
Cachoeira, Castro Alves, Conceicdo do Almeida, Cruz das Almas, D. Macedo Costa,
Governador Mangabeira, Maragogipe, Muniz Ferreira, Muritiba, Nazaré, Santo
Amaro, Santo Antbnio de Jesus, Séo Felipe, Sado Félix, Sdo Francisco do Conde,
Sao Sebastido do Passé, Sapeacu, Saubara e Varzedo.

No entanto, para falar da culinaria do Recdncavo Baiano é necessario
compreender a formacdo da culinaria brasileira. A culinaria brasileira deriva-se em
grande parte, do encontro entre 0os povos indigenas e 0s que aqui fincaram raizes,
especialmente os portugueses e os africanos.

A culinaria amerindia pode ser verificada com uma cozinha baseada em
“produtos naturais, com base nos pescados, nas cacas, na mandioca, com que
fabricavam a farinha e de onde tiravam a goma, irmd do polvilho, no aipim
(mandioca mansa), na taioba, no milho, com que faziam pirbes e papas”. Os indios
utilizavam o fogo com técnicas de assar, tostar ou aferventar as carnes, pois nao
comiam carne crua. (RADEL, 2012, p.23)

O portugués conduziu “conhecimentos e praticas de cozinha e de produtos
que conhecera em Cabo Verde, Angola, Madeira, Agores e nos contatos com
Arabes e Espanhdis. Trouxeram também modos de temperar, preparar, confeccionar
e conservar alimentos.” (HAMILTON, 2005, p.62)

A cozinha africana comecou a se envolver no processo do sistema alimentar
brasileiro desde o século XVIII. “por esse tempo, muitos dos pratos africanos ja eram
correntes na alimentagcdo popular, vendidos nas ruas da cidade negra da Bahia”.
(CALOCA, 2001, p. 21)

Os colonizadores comecavam a se estabelecer no nordeste do Brasil a partir
do século XVI principalmente na Bahia e em Pernambuco, e com 0s europeus
chegavam os primeiros africanos. “la-se formando, portanto, uma cozinha que era
mais conhecida como ‘comida de azeite’, numa referéncia aos ingredientes basicos
dessa cozinha.” (HAMILTON, 2005, p.63).

Em relagao a utilizagdo do coco pelos africanos “[...] nos finais do séc. XVI ou
principios do XVII, n"Africa Oriental, em Sofala, o leite de c6co existia num quitute
que é permanente no Brasil; o arroz-de-céco, tendo o agucar [...]". (CASCUDO,
1967, p.200)


http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/cabaceiras-do-paraguacu
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/cachoeira
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/castro-alves
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/conceicao-do-almeida
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/cruz-das-almas
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/d-macedo-costa
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/governador-mangabeira
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/maragogipe
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/muniz-ferreira
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/muritiba
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/nazare
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/santo-amaro
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/santo-amaro
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/santo-antonio-de-jesus
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/sao-felipe
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/sao-felix
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/sao-francisco-do-conde
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/sao-sebastiao-do-passe
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/sapeacu
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/saubara
http://www.seplan.ba.gov.br/municipios/varzedo
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Tdda Angola esta independente do leite de cdco. Quando citam o
condimento essencial, o-que-da-gosto, referem-se invariavelmente
ao Oleo de palma, dendém angolano, dendé brasileiro. O mesmo em
Gana, Nigéria, Daomé. Ha dleo de cbco para o cabelo. (CASCUDO,
1967, p.200)

A utilizacdo do coco na culinaria € marcada pelos “praianos, aqueles que
viviam da pesca, negros livres, escravos negros, mulatos e brancos que habitavam
no litoral, comecaram a dar aplicacdo ao coco na culinaria. A cozinha praiana da
Bahia adotou o coco, usando sua noz e seu leite para preparo de seus alimentos.”
(RADEL, 2012, p.220)

O leite de coco estava na relagdo das proximidades aos coqueirais.
Muito as praias, menos no Agreste e pouco nos sertdes. A imposicao
usual tornou-se mais intensa quando as familias das cidades e vilas
litordneas foram residir pelo interior e ndo dispensaram 0s quitutes
praianos: - peixe com molho de coco, moqueca, doce de cdco verde
ou seco, com mel de engenho (sabongo) ou calda de aglcar branco,
c6co ralado com acgulcar ou rapadura, sobremesa, inesquecida, agua
de coco, refrescadora. Comegaram a mandar buscar os cOcos e
mesmo planta-los. Nao era uso gastar dinheiro em coisas de posse
ignorada como 0s coqueiros a beira-mar. Nenhum senhor de
escravos pensaria em comprar c6cos para seus negros. Esses,
sempre que podiam, fartavam-se, mastigando o miolo e bebendo
agua. Comer o cbco era a normalidade escrava e ainda popular.
Outra utilizacdo demandaria aparelhagem ndo possuida. O leite de
cbco foi de uso urbano e, pelo interior, das gentes do litoral mudadas
para o centro e conservado o gosto pelos pratos condimentados com
éle.(CASCUDO,1967, p.237)

No Recbncavo Baiano, a utilizacdo do coco € expansiva, integrando

diferentes cardapios, como: arroz e feijdo ao coco, cocadas de variadas texturas,
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sururu ao coco, sorvetes, tortas, bolos, queijadas, arroz doce acrescido de leite de
coco, como também moquecas de peixe, entre muitas outras receitas. No entanto ha
receitas que sao indispensaveis a utilizacdo do coco como ingrediente na sua
execucdo, no qual transfere a cultura, caracteristicas sensoriais e métodos de

preparo na receita com sua particularidade.

E notdrio, pois, que a Bahia encerra a superioridade, a exceléncia, a
primazia, na arte culinaria do pais, pois o elemento africano, com sua
condimentacdo requintada de  exdticos adubos, alterou
profundamente as iguarias portuguesas, resultando dai um produto
todo nacional, saboroso, agradavel ao paladar mais exigente, o que
excele a justificada fama que precede a cozinha baiana (...)Fora o
africano introdutor do azeite de cheiro, do camardo seco, da pimenta
malagueta, do leite de coco e de outros elementos, no preparo das
variadas refeicdes da Bahia. ( QUERINO, 1922, p 32)

A utilizagdo do coco na gastronomia do Recdncavo Baiano se da de duas
formas, como: uso da polpa (copra) e a da agua de coco. Da polpa séo extraidos o
leite de coco e o coco ralado. A agua pertence a parte interna do fruto e é utilizada
como bebida.

O leite de coco é um ingrediente popular da regido, podendo ser extraido de
forma artesanal ou adquirido de forma industrializada, em vidros ou tetra Pack.
Forma industrializada que também é encontrada é a do coco ralado, porém muitas
pessoas ainda preferem a utilizacdo natural do ingrediente.

Segundo Radel (2012), existem trés maneiras de se verificar a qualidade de

um COCO:

[...] balanca-lo ao lado do ouvido para saber se ele tem gua ( se ndo
tiver &gua o coco esta inservivel); bater com uma faca ou, em falta
desta, com uma moeda para saber se 0 coco esta com a casca
rachada (se tiver com a casca rachada, o coco esta imprestavel);

procurar enfiar o dedo minimo naqueles trés olhos que o coco tem e
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sdo protegido pelo capuco (se o dedo penetrar em qualquer um
deles, o coco esta comecando a apodrecer a polpa interna.” Para
descascar o coco — tirar a polpa da casca - fica mais facil quando se
0 aquece antes de parti-lo.(Radel, 2012, p.118)

A extracdo do leite do coco de forma natural se d4 de inUmeras maneiras
distintas, resultando no leite de coco grosso e no leite de coco fino. O grosso tem
uma textura mais espessa - ja que também se usa pouca ou nenhuma agua para a
extracdo - com aroma apurado, ja o fino possui uma quantidade de agua maior
utilizada da extracao, pois é obtido do mesmo residuo (bagaco) da extracéo do leite
grosso.

Querino (1922) informa a facilidade do processo no qual € ralado o coco, a
massa é depositada numa urupema (peneira) e espremida com a mao com muita
pouca agua, obtendo assim, o leite grosso ou puro. Os residuos sao postos de um
lado da urupema e recebe uma maior quantidade de agua sendo novamente
espremidos para obter o leite fino ou delgado.

No entanto, a cozinheira Dada, famosa cozinheira de comida baiana na
cidade de Salvador, descreve que para extrair leite de coco grosso deve descascar o
coco e corta-lo em pedacinhos. Dividindo em duas partes, a primeira é batida no
liquidificador, aos poucos, com uma xicara de agua. Depois deve ser coado em um
pano limpo, retirando o leite. Logo apds, deve bater a segunda parte do coco com o
leite obtido na primeira parte e depois coar. (SANTOS, 1998)

Dada também explica a obtencao do leite de coco fino, no qual deve primeiro
retirar o leite grosso, dividir o bagaco em duas partes. Bater a primeira parte com
agua no liquidificador, depois coar com um pano limpo. Depois bater a segunda
parte do bagaco com o leite adquirido da primeira parte, logo depois coar. (SANTOS,
1998)

Radel (2012) relata a versao atual da obtencao do leite de coco da seguinte

maneira;

Atualmente, a maneira pratica de tirar leite de coco é a seguinte:
Corte o coco descascado em tiras. Passe no liquidificador o coco,

pondo, a cada vez, 1 copo de dgua para cada 2 copos em tiras de
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coco. Passe todo o coco ralado na peneira fina para tirar o leite
grosso. O bagaco que ficar retido a peneira € dividido em metades.
Adicione a cada metade um copo de agua e passe-as, uma de cada
vez, no liquidificador. O bagaco batido no liquidificador € passado na
peneira para se obter o leite fino. ( RADEL, 2012,p. 120)

A versatilidade nas preparacdes tanto doces quantos salgadas é notoria no
fruto. No entanto, no Recéncavo baiano existem as receitas em que a utilizacdo do
coco € indispensavel. Se ndo h& o ingrediente, ndo ha como se fazer a receita seja

ela doce ou salgada.

3.2 RECEITAS: UNIVERSO DA GASTRONOMIA DO RECONCAVO
BAIANO

Primeiro passo, 0 que sdo as receitas culindrias? As receitas culinarias
podem ser compreendidas como a anotacéo detalhada de forma escrita ou oral com
o intuito do cumprimento de uma preparacao, seja ela um prato ou, simplesmente,
uma bebida. “Paciéncia e ingredientes de primeira qualidade sao elementos
necessarios para o sucesso.” (PAIOTTI, 2004, p. 9)

As receitas abrangem o modo de preparo de comidas, podendo identificar a
cultura alimentar de cada cidade, regido ou pais distinto e a valorizacdo de
determinados ingredientes que designa algumas preparacdes e que sem utilizacao
desta ndo é compreendida. Afinal, alguém ja comeu uma cocada branca, tradicional,

Sem coco nao existe.

As receitas sdo memoérias organizadas em muitos e diferentes textos
orais e escritos, e funcionam como selecdo e ligacdo entre
ingredientes e cardapios. Para realiza-las, além dos textos, s&o
necessarias as habilidades individuais de cozinheiras, chefes,
culinaristas e, ainda, daqueles que encontram na cozinha o0s
momentos especiais de experimentagdo, de criagdo, de curiosidade

por equipamentos, de descobertas de sabores ou até um reencontro
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com comidas peculiares que marcam lugares sociais de individuos e
de familias. As sequencias dos produtos, suas quantidades, as
maneiras de fazer organizar esses encontros de ingredientes, em
geral, materializam uma longa experiéncia de povos e de
civilizagbes. (LODY, 2011, p.122)

O coco ¢é utilizado nas mais variadas interpretacdes culinarias do Recdncavo
Baiano. Valorizando suas influéncias multiculturais e se afirmando na alimentacéo

sendo baseada tanto nos doces quanto nas preparacdes salgadas.

As receitas com coco -“de coco’- trazem, em especial, a vida dos
pescadores, dos habitantes do litoral, daqueles que tem intimidade
cotidiana com essa fruta. As receitas de coco representam, em
estética e sabor, o trépico, o litoral, as paisagens que atendem ao
imaginario ideal do paraiso. Comer cada uma das receitas de coco é,
antes de tudo, comer esse imaginario de ingredientes e sabor.
(LODY, 2011, p.123)

No intuito de priorizar as preparacdes existentes no Recdncavo Baiano, no
qual a utilizagcdo do coco tornou-se indispensavel, foram estabelecidas algumas
receitas tradicionais, sendo separadas pelas seguintes classificacfes: ceia e café da
manha; almoco e jantar; e, sobremesas.

As receitas foram extraidas dos livros: “A arte culinaria na Bahia”, “A Cozinha
Africana da Bahia”, “Coco: comida, cultura e patriménio”, e “Viagem Gastrondmica
através do Brasil”. Tendo com seus respectivos autores: Manuel Querino, Guilherme
Radel ,Raul Lody e Fernandes Caloca.

Na ceia e café da manhd, podemos exemplificar as seguintes preparacdes:
mungunza, pamonhas (milho e carimd) e pé-de-moleque. No almocgo e jantar, temos:
arroz-de-coco, feijao de leite, moquecas e vatapa. Ja na sobremesa podemos
verificar a utilizagcdo das preparacdes: bolachinha de goma, bolinho de estudante,

cocadas e quindins de laia.
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Segundo Caloca (2001, p.130), os baianos tem a peculiaridade de gostar “[...]
de celebrar a festa dos sabores reunindo a familia em torno de uma refeicdo a que
chamam de ceia”. Com uma gastronomia reinventada pelas influencias de diferentes
povos, as preparagdes apresentam um “painel da nossa historia gastronémica:
mingaus, aipins e beijus indigenas convivem com inhames e cuscuz de origem
africana, ao lado de pées e bolos de técnica portuguesa, utilizando sabidamente os
ingredientes da terra.”

O autor Lody (2013) define mingaus, como bebidas grossas ou diluidas.
Radel (2012) relata que os indigenas preparavam mingaus de carima, minguipitinga,
e mingaus de tapioca, mingaupomonga. Sendo que estes evoluiram com o0s
portugueses que passaram a preparar com outras féculas, inserindo o leite de vaca
e especiarias, cravo e canela. Havendo a substituicdo total do leite de vaca pelo leite
de coco pela mucama. Percebemos ai uma intensa troca de influéncias, formando
uma espécie de circularidade sabores, onde africanos, portugueses e indigenas
complementavam seus paladares com ingredientes ou técnicas proprias, num
processo que daria a origem a uma gastronomia tipica brasileira. Sendo assim, foi
possivel o surgimento de variados mingaus na cozinha da Bahia, como: mingau de
carimé, mingau de tapioca, mingau de milho verde, mingau azedo de milho e o
mungunza (ANEXO A).

Milho branco bem cozido, acucar, leite de vaca, leite de coco, e um
longo cozimento. O que caracteriza 0 mungunza de beber é a maior
guantidade de caldo. Caldo espesso, perfumado pela canela e pelo
cravo. (RADEL, 2013,p.65)

No Recbncavo Baiano, as pamonhas séo feitas com o uso do coco, sendo
elas realizadas em dois sabores deliciosos, milho (ANEXO B) e carima (ANEXO C).
As pamonhas séo originarias da cozinha indigena, com a insergéo do leite de coco,
guando passou a ser utilizados nas casas senhoriais, com intermédio das mucamas
(mais uma vez), que na época da coldnia e do Império eram as cozinheiras dos
senhores. (RADEL, 2012)
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A pamonha de milho é feita com o Xerém, parte do milho verde
moido que ndo passou pela peneira quando esta se preparando a
canjica. Juntam-se ao xerém, coco ralado, agucar e sal, fazendo
mistura homogénea. A mistura € enrolada em pequenas por¢des na
palha de milho e levada a cozinhar em panela com 4gua e sal.

A pamonha de carimd é feita com a massa resultante da mistura
homogénea da carima ensobrada com o coco ralado, agucar e sal. A
massa bem misturada é disposta em folha de bananeira e levada a
cozinhar em 4gua e sal. Ao chegar ao ponto de cozimento, a
pamonha de carimd desprende um cheiro caracteristico e agradavel.
(RADEL, 2012, p.214)

O pé-de-moleque é considerado por Radel (2012) como sobremesa, no
entanto na Bahia o pé-de-moleque de carimd, no qual se usa como ingredientes:
carimd, coco ralado e leite de coco, sdo consumidos, normalmente, nos café da
manha ou nas proéprias feiras do Recdncavo, onde sdo bastante encontradas tal
iguaria.

O preparo do pé-de-moleque de carima (ANEXO D) é realizado com a massa
do carima enxuta, sendo “temperada com sal e coco ralado e manipulada para fazer
beijus redondos do tamanho de um prato de sobremesa.” Logo apds, sédo levados
parra assar dos dois lados.( RADEL, 2012, p.221)

A preparacao arroz-de-coco (ANEXO E) tem origem indiana e foi trazido pelos
portugueses para o Brasil. Obtendo o nome de arroz-de-vilva na cozinha sertaneja
e praiana da Bahia e mantendo o nome na cozinha africana. Sendo utilizada de
“acompanhamento, principalmente, de peixes, crustaceos e moluscos”. (RADEL,
2012, p.201)

Segundo Lody (2013) o feijao de leite é preparado com feijao mulatinho ou
feijdo-preto, leite de coco seco, aclcar e sal. O feijao € posto de molho de véspera.
No dia seguinte, ele é cozido em &agua. Logo apdés o cozimento, deve ser bem
amassado na peneira, para retirar a casca. A essa pasta de feijdo acrescenta-se
acucar e sal. Mexe-se bem e adiciona-se o leite de coco.

Querino (1922, p.47) também ensina a fazer o feijdo-de-leite (ANEXO F) de

uma maneira mais tradicional, no entanto afirma o uso “feijao mulatinho ou feijao-
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preto”.
do sul, ele continua a ser degustado.” (RADEL, 2012, p. 175)

A utilizacdo do leite de coco nas moquecas tem sua origem ainda muito

O feijao de leite tem origem praiana e no litoral Baiano, tanto no norte, como

discutida na literatura. Cascudo (1967) afirma que a moqueca, além de ser uma
heranca indigena, era utilizada com o leite de coco no século XX, como atualmente

conhecemos e degustamos em toda a Bahia.

A imposicdo usual tornou-se mais intensa quando as familias das
cidades e vilas litorAneas foram residir pelo interior e nao
dispensaram 0s quitutes praianos: - peixe com molho de coco,
moqueca, doce de cbco verde ou seco, com mel de engenho
(sabongo) ou calda de acgucar branco, céco ralado com acgucar ou
rapadura, sobremesa, inesquecida, 4gua de cbco, refrescadora.
(CASCUDO,1967, p.237)

No entanto, Querino (1922) descreve a receita da moqueca de peixe fresco

sem a inclusédo do coco:

Escama-se o peixe, retiram-se 0s intestinos e depois de bem lavado
com bastante limdo e agua vao-se depositando as postas em
frigideira. Prepara-se depois o molho, composto de sal, pimenta-
malagueta, coentro, limdo (de preferéncia o vinagre), tomate e
cebola, moido tudo em um prato, molho este derramado sobre as
postas do peixe.

Antes de levar a frigideira ao fogo para cozer o peixe, deita-se o
azeite de oliva ou o azeite- de —cheiro, conforme o paladar ou o
gosto de cada domicilio, sendo preferido o emprego de ambos os
Oleos. (QUERINO, 1922, p. 48)

Diante de tanta controvérsia Radel (2012, p.186), extremista na utilizacdo do
COCO na mogueca baiana, afirma que “o uso do leite de coco na moqueca de peixe

fere a tradicdo da cozinha africana da Bahia. E uma heresia!”
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Heresia ou ndo, o que podemos ressaltar é que ndo ha moqueca tradicional
(ANEXO G) sem a utilizacao do leite de coco atualmente. Moqueca baiana, seja ela
do Recbncavo Baiano ou nao, tem que ter leite de coco.

O vatapa é considerado por Querino (1922) um dos pratos mais consagrado
da cozinha afro-baiana, sendo ressaltado que a “[...] semelhanca entre as receitas
de vatapa e a acorda portuguesa, cuja base € o pdo reaproveitado, como ocorre
com o vatapa.” (QUERINO, 1922,p.85)

A receita do vatapd (ANEXO H) é preparada nos almocos especiais das
familias e, sobretudo na Semana Santa, na sexta-feira. Para se elaborar um vatapéa
tradicional, deve-se utilizar “o leite de coco, camardo seco, a castanha de caju, o
amendoim torrado, o gengibre, o fuba e o pao, além de temperos, como alho,
cebola, coentro, pimenta-malagueta e azeite de dendé.” (LODY, 2013, p.140)

Os biscoitinhos ou bolachinhas de goma (ANEXO ) segundo Querino (1922,
p.71) sdo elaborados com “goma seca, coco bem secos, agucar, ovos e manteiga”.

No entanto, Radel (2012) ensina da seguinte forma:

Sessa-se a goma eca e fase com ela e o leite grosso de coco uma
massa bem homogénea. As bolachinhas podem ser esféricas, como
contas, ou com forma de disco em tamanhos variados [...] séo
formadas com as maos. Apés a formacgdo das bolachinhas, elas séo
dispostas em placas untadas com banha e levadas para assar em
forno brando. O forno deve ser preaguecido e manter a temperatura
constante. (RADEL, 2012, p. 221)

A preparacdo do bolinho de estudante (ANEXO J) - também conhecida como
“‘punheta”-, é feito com tapioca, coco ralado, leite de coco, aclcar e sal e depois de
fritos é polvilhado agucar e canela. Sendo um das iguarias vista nos tabuleiros das
baianas do acaraje.

De acordo com o escritor Radel (2012) se utiliza para o preparo 0s
ingredientes acima citados sendo misturados com um pouco de agua, exceto a
canela e um pouco do agucar também ¢é reservado. Logo apods, “se pde a mistura

resultante para descansar por 15 minutos. Apds o descanso, fazem-se com as maos
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bolinhos com forma de cilindro. Aquece-se numa frigideira um 6leo vegetal e sédo
postos para fritar nele os bolinhos. Os bolinhos séo servidos polvilhados com canela
em po e acucar.” (RADEL, 2012, p.221)

A cocada € um doce popular do Recéncavo Baiano sendo encontrados

também tabuleiros das famosas baianas do acarajé ou em ambulantes.

Certamente, a cocada € uma das referencias mais imediatas da
cozinha brasileira. A cocada é estimada de norte a sul. Recebe
acréscimos, interpretacfes, estilos, marcas autorais: cocada de
goiaba, de abacaxi, de maracuja, ou de qualquer fruta, geralmente

exuberantes em cor e sabor. (LODY, 2013, p. 86)

Os tipos de cocadas mais encontradas sdo as cocadas brancas e pretas.
Radel (2012) relata como deve ser executada a preparacdo da cocada branca(
ANEXO K):

A cocada branca é preparada com coco ralado, agucar refinado,
cravo, canela e agua. Dissolve-se em uma panela, mexendo, o
acucar e agua. Obtida a dissolugéo, ela é levada ao fogo para a
feitura de uma calda. Quando a cala comeca a ferver, lhe s&o
acrescentados o coco ralado, o cravo e a canla, mexendo sempre até
obter uma calda grossa.( RADEL, 2012, p.221)

A cocada preta é descrita por Lody (2013), é “feita com coco bem seco e
rapadura ou agucar mascavo. Ferve-se 0 coco com cravo e pouca agua, mexendo
sempre para agucarar e , entdo, adquirir o ponto e a cor desejada.”(LODY, 2013,
p.87)

Os quindins de laida (ANEXO L) sdo sobremesas tipicas da Bahia, tendo como
ingredientes ovos (gemas), acucar, coco ralado e manteiga. Sendo que para
preparar a receita € necessario misturar a gema, a manteiga e o agucar. Depois
acrescentar coco ralado, misturando delicadamente, até obter uma massa

homogénea. Logo apos a massa é colocada em forminhas untadas com manteiga e
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uma quantidade pequena de agucar no fundo das forminhas, no intuito de dar brilho
externo da preparacdo. Em seguida, sdo colocadas em uma assadeira, depois
adiciona agua, cozimento em banho-maria, e se leva ao forno.

Caloca (2001) sugere que o quindim poderia ter sido desenvolvido no Brasil
com a utilizacdo do coco e que os colonizadores poderia adaptar a receita
acrescentando améndoas. Uma boa hipétese. No entanto Radel (2012) afirma que
“a resposta mais certa € de o bombocado portugués foi adaptado pelas maos das
mucamas.” (RADEL, 2012, p.225)
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4 METODOLOGIA

O trabalho de conclusédo de curso (TCC) utilizou o levantamento bibliografico
para a obtencéo de dados e a consulta com o Orientador Odilon Castro, no qual teve
por finalidade conhecer as diferentes contribuicbes cientificas realizada sobre o

tema.

O levantamento bibliografico foi realizado em bibliotecas publicas, faculdades
e em acervos que fazem parte do catalogo coletivo e virtual, para a obtencéo de
livros de leitura corrente, livros de referéncia, publicacdes periddicas e artigos com a
finalidade de reunir material sobre a introducdo do coco nucifera no recéncavo

baiano, citando desde sua origem quanto a utilizacao culinaria local.

Segundo Gil (1987) afirma que a pesquisa bibliografica envolve etapas, como:

o Escolha do tema;

. Levantamento bibliografico preliminar;

o Formulacédo do problema,;

. Elaboracéo do plano provisério do assunto;
o Busca das fontes;

o Leitura do material;

o Fichamento;

o Organizacdao logica do assunto;

. Redacéo do texto.

Inicialmente foi definido o tema de estudo e em seguida uma previa do
levantamento bibliografico no intuito de direcionar o assunto da pesquisa, em
seguida a formulacdo do problema e a identificacdo dos documentos e publicacdes
especializadas sobre o tema, com consulta de informacgdes por meio de artigos e em
revistas cientificas. Depois a realizagao do fichamento e a organizagdo documental,

por ultimo a redacéo final do trabalho de concluséo de curso.
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5 RESULTADO E DISCUSSAO

O resultado do trabalho € definido pela resposta do problema: como o coco,
que nado é fruta nativa, passou a ser inserida na culinaria do Recéncavo baiano
tornando-se indispensavel em algumas receitas tipicas? Sendo respondido ao longo
dos capitulos.

Afirmando A hipdtese do estudo de que o coco € inserido na culinaria do
Reconcavo Baiano e apresenta diversidade na utilizagdo da gastronomia local,
englobando desde entradas a sobremesas nas refeiges, sendo indispensavel na

execucao de algumas receitas tradicionais.

Diante das preparacfes expostas no trabalho fica evidente a presenca do
coco na cultura alimentar baiana. Para quem conhece cada uma das tradicionais
receitas que foram citadas, no texto, podem afirmar a diferenca que a presenca do
coco pode causar em cada preparacado. A combinacéo dos sabores e texturas pode
ter sido modificada e/ou criadas ao longo do tempo, contudo, e justamente por isso,
o importante € que resultou no vasto universo da gastronomia do Recbncavo
Baiano.

As fontes bibliograficas consultadas para a realizacdo do trabalho podem ser
dividas em: leis, livros e instituicbes que apresentam documentos de pesquisa
virtual.

As leis para a escrita foram da Associagdo Brasileira de Normas Técnicas e
as leis que regem o assunto proposto sdo do Ministério da salde e ANVISA,
totalizando 11 (onze) leis. Os livros de cunho histérico sobre o assunto séo
marcados pela variedade de anos da inser¢cdo no mercado, os livros variam do ano
de 1922 a 2013, resultando a soma de 10 (dez) livros. J& os livros de técnicas para
elaboracao do trabalho sdo marcados apenas por 3 (trés) livros. As publicacdes por
instituicdes como EMBRAPA, SEBRAE e IBGE apresentam uma boa parte de seus
artigos e materiais disponiveis sobre o coco totalizando 5 (cinco) referéncias e sobre
o os dados das cidades do Recdncavo Baiano foram utilizadas 2 (dois).

Sendo assim, o trabalho se resume na utlizacdo de 31 (trinta e um)

referéncias consultadas para a realizacdo do estudo proposto.



34

6 CONSIDERACOES FINAIS

Afirmada a importancia do coco para a culinaria do Recéncavo Baiano, sendo
definido através de receitas tradicionais. Ressaltando que cada receita é
compreendida ndo apenas pela utilizacdo de quantidades e ingredientes, mas
também como uma marca cultural de um determinado povo.

A valorizacdo e expansdo de uma fruta que ndo é nativa, e sim asiatica, no
entanto foi introduzida ao Brasil pela Bahia (maior produtor no ano de 2013), sendo
acrescentado a cultura alimentar dos diferentes povos - os indigenas, o0s
portugueses, e os africanos - que construiram a identidade da gastronomia baiana.

Fornecendo a cada preparacdo um sabor Unico e exclusivo, seja ela uma
preparacdo modificada ou criada. Querino (1922) ja afirmava “a comida baiana do
regime alimentar portugués, alterado e melhorado pelo africano”. Destacando assim
guem a elabora, “o cozinheiro baiano possui o segredo de tornar uma refeicao
saborosa e, por isso de facil ingestao”. (QUERINO, 1922, p. 65)

Assim, a gastronomia baiana deve valorizar essas memorias culturais,
receitas, e ndo exclui-las da memoéria gustativa do povo, mas sim expandir para
ostentar ao mundo o que a gastronomia do Recéncavo Baiano tem de criatividade,

sabor e histoéria.
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ANEXO A

Mugunza de beber- (LODY, 2011, p.143)

Ingredientes

500g de milho branco

Leite de 2 cocos

Sal, aclcar e canela em pau a gosto

Modo de fazer De véspera, por o milho de molho. Cozinhar na agua e , quando

estiver quase pronto, acrescentar o leite de coco, o aglcar, a canela e o sal.
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ANEXO B

Pamonha de milho — (RADEL, 2012, p. 449)

2509 de xerém

1 coco ralado

Acucar

Sal

Faca uma mistura homogénea de xerém com o coco ralado, temperando-a
com acucar e sal.

Enrole, em porcdes de 2 colheres, a massa bem misturada em palha de milho
ou em palha de bananeira, e amarre os rolos com barbante.

Em panela com bastante agia temperada com sal, cozinhe as pamonhas.

A pamonha de milho pode ser enrolada com a palha do milho ou com a folha
assada de bananeira. Quando enrolada na palha de milho o embrulho pode
ser feito de trés formas. A primeira delas pela disposicdo em cruz de suas
folnas de palha de milho; no cruzamento das folhas, pbe-se a massa da
pamonha; alcam-se as folhas se faz a amarracdo das mesmas na parte
superior. A segunda maneira de amarrar as pamonhas com a palha de milho
€ dispor ao comprido duas folhas de palha, com superposicdo lateral de um
terco; pde-se a massa da pamonha ao centro e se faz com as folhas de
palha, com superposicdo lateral e um terco; poe-se a massa da pamonha ao
centro e se faz com as folhas de palha de milho um embrulho, fazendo-se um
rolo, amarrado nas ponta com corddo de fios de algoddo ou com fios da
prépria palha de milho. A terceira maneira € feita com a costura a linha( pode
ser feita com maquina de costura) da parte inferior de duas folhas
superpostas, ficando uma abertura na parte superior; a massa da pamonha é
colocada dentro do saco costurado e sua abertura é fechada com o auxilio de

cordao de fios de cordao de algodao ou fio da prépria palha de milho.
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ANEXO C

Pamonha— (RADEL, 2012, p. 449)

Y% kg de carima

1 coco ralado( reservando os pequenos pedagos que sobram do ralado)

Acucar

Sal

Faca uma massa com carima e o coco ralado, tempere-a com acucar e sal.
Junte a massa pequenos pedacos que reservado do coco ralado.

Disponha a massa, em pequenas porgbes, em pedacos de folha de
bananeira. Enrole-as em cilindros de 2,5 centimetros de diametro e 20
centimetros de comprimento, amarrado nas pontas e leve-as para cozinhar
em panela com agua temperada com sal, ate deixarem desprender um cheiro

caracteristico e agradavel.
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ANEXO D

Pé-de-moleque — (RADEL, 2012, p. 431)

1 quilo de carimé enxuta
1 coco ralado
Sal

Leite grosso de 1 coco

e Preaqueca o forno em temperatura branda.

e Tempere a carima enxuta com sal e o coco ralado, misturando com as maos a
massa com o fim de homogeneiza-la.

e Faca beijus com a forma de disco e tamanho de um prato d sobremesa.

e Leve os bijus ao forno, virando-os depara assar dos dois lados.

e Molhe o beiju depois de assado com o leite de coco.



42

ANEXO E

Arroz de coco- (LODY, 2011, p. 128)

2 xicaras (cha) de arroz
Leite de 1 coco

Agua para cozinhar o arroz
Sal a gosto

Modo de fazer Quando o arroz estiver quase cozido e com pouca agua, acrescentar
o leite de coco. Acertar o ponto de sal. Prosseguir o cozimento, até que o arroz fique

glutinoso.
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ANEXO F

Feijdo- de- leite— (QUERINO, 1922, p. 47)

Coze-se o feijao-mulatinho ou o feijdo-preto, pisado, ou moéi-se no pildo para
desprender o fruto da pelicula que o envolve. Neste processo preliminar, caso se
queira desprezar a pelicula ou casca, € preciso passar o feijdo pisado na urupema
como se usa em certas cozinhas, principalmente pela indigestibilidade da pelicula do

feijdo. Os hepéticos ndo devem ingerir o feijdo de outra forma.

Em seguida, adiciona-se quantidade suficiente de leite de coco para dissolver a
massa, um pouco de sal e agucar e, finalmente, leva-se ao fogo até tomar ponto. O
feijdo-de-leite misturado com farinha é servido, na Bahia, com bacalhau (cozido,

assado ou ensopado), garoupa ou outra qualquer espécie de peixe.
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ANEXO G

Moqueca tradicional- (LODY, 2013, p. 135)

Para esta receita sd0 necessarios os seguintes ingredientes: 1kg de postas xareu; 1
limdo; 1 cebola; 1 dente de alho; 2 tomates; 1 xicara de leite de coco; 1 xicara de
azeite de dendé; 3 colheres de azeite doce ( azeite de oliva); pimenta-malagueta,

coentro e sal a gosto.

Lavam-se as posta de xaréu com agua e limédo. Depois, tempera-se com sal, alho,
sal, pimenta-malagueta, coentro, cebolas e tomates cortados em rodelas. Reunem-
se todos os ingredientes numa panela e acrescentam-se o dendé e o azeite doce.
Leva-se para cozinhar. Quando estiver quase pronto, acrescenta-se o leite de coco e

deixa-se até ferver. Como acompanhamento arroz branco e farofa de dendé.
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ANEXO H

Vatapa — (RADEL, 2012, p. 413)

12 pées carecas (ou cacetinhos, como eles sdo chamados na Bahia) dormidos,
postos de molho na agua do coco- completando se necessario com adgua comum-
durante %2 hora. Depois retirados do molho, os paes sédo espremidos e batidos no

liquidificador.
2 cebolas grandes descascadas e passadas no liquidificador
12 camardes secos, descascados, inteiros, para serem usados no refogado

24 camardes secos, descascados, inteiros, colocados de molho em agua por 15

minutos, para serem colocados no vatapa apds 15 minutos de seu cozimento
1 copo de camardes secos, descascados e moidos no liquidificador

% copo de castanhas de caju assadas e moidas no liquidificador

% copo de amendoins torrados, descascados e moidos no liquidificador

Leite grosso de dois cocos secos, descascados e passados no liquidificador
Azeite de dendé

6 pimentas-malaguetas socadas no sal

Sal

e Com fogo alto, cologue na panela o azeite de dendé (3 dedos do litro) para
ferver — mais ou menos 3 minutos - .

e Refogue no azeite de Dendé fervendo, as cebolas moidas, os 12 camardes
descascados, a castanha moida, o camardo seco moido, 0 amendoim moido,
o amendoim moido e uma colher de sopa de sal, durante 4 ou 5 minutos.

e Junte, aos poucos, a massa batida de pao, mexendo, sempre, e botando leite
de coco (o leite de coco é colocado, também aos poucos, juntamente com o

pao).
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N&o pare de mexer que € para ndo embolar.

Depois de 15 minutos da massa cozinhando e sendo mexida, baixe um pouco
o fogo e, se necessario (depende da coloracdo), bote mais azeite de dendé e
complete o sal a gosto.

Coloque 6 pimentas-malaguetas machucadas no sal e os 24 camardes secos
e descascados que foram colocados de molho em &gua.

Cozinhe, mexendo sempre, por mais uns 10 minutos. Tire do fogo quando a
massa estiver soltando do fundo e da parede da panela.

Despeje o vatapa em recipiente alto para servi-lo frio.

O vatapa € acompanhado por arroz branco e moqueca de peixe em postas.
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ANEXO |

Bolachinha de goma— (QUERINO, 1922, p. 71)

Para certa quantidade requerem-se
2 litros de goma seca,

2 cocos bem secos

250 gramas de acucar,

2 ovos,

50 gramas de manteiga fina.

Ralam-se 0s cocos e tira-se o leite grosso espremendo a massa com o auxilio de um
guardanapo bem limpo. Em seguida batem-se os ovos e juntam-se a manteiga e o
acucar. Esses ingredientes serdo bem revolvidos até formar um sé corpo.
Finalmente, adiciona-se a goma aos bocados e vai-se revolvendo com uma colher
até formar uma pasta espessa, e para isso se faz preciso o auxilio das méaos, para

que a massa se torne mais compacta.

Isso feito, vao se retirando pequenos nacos da massa, 0s quais tomardao a forma

redonda, revolvidos entre as palmas das méos e depois levemente achatados.

A proporcdo que assim se pratica, enfeita-se cada bolachinha com a presséo de um
garfo na parte superior, e por ultimo é depositada em bandejas de folha de flandres

para ir ao forno.

Substituindo a goma da mandioca pela flor de milho e observando em tudo o mais o
processo exposto acima, ter-se-a a bolachinha de milho.
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ANEXO J

Bolinho de Estudante — (RADEL, 2012, pg. 428)

% quilo de tapioca

1 copo de leite de coco
4 copos de agua

1 xicara de agucar

Sal

Oleo para fritar

e Coloque a tapioca numa vasilha de louca e adicione-lhe o leite de coco
misturado com a agua e temperado com o acucar e o sal.

e Misture bem os ingredientes e deixe-0s em descanso até a tapioca inchar,
absorvendo todo o liquido.

e Agueca bem o dleo, colocado, em grande quantidade, numa frigideira e frite
os bolinhos retirados da vasilha de louca em colheradas.

e Coloque os bolinhos sobre papel absorvente para escorrer a gordura e passe-

0s na mistura de canela em po e agucar.
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ANEXO K

Cocada Branca — (RADEL, 2012, p.428)

1 kg de coco ralado

1 kg de agucar refinado

10 cravos

5 pedacos de canela em pau

3 copos de agua

¢ Numa panela, dissolva, mexendo, o0 aglcar na agua. Leve a panela ao fogo.
e [Faca uma calda com agua e o acUcar.
e Quando a calda comecar a ferver, acrescente-lhe o coco ralado, o cravo e a

canela, mexendo-os até obter uma calda grossa.
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ANEXO L

Quindins de laid — (CALOCA, 2001, p.126)

Manteiga ou margarina para untar
1 xicara de acucar
1 xicara de coco fresco ralado fino

8 gemas

1. Aqueca o forno em temperatura média (180°C). Unte 12 forminhas de buraco no

meio ou 12 forminhas de empada com 5,5 cm de diametro e reserve.

2. Numa tigela, junte o agucar, coco ralado e as gemas e misture bem com uma

colher de pau ou uma espatula.

3. Despeje a massa nas forminhas e distribua numa assadeira. Encha a assadeira
com 4gua até a metade da altura, leve ao forno preaquecido e asse por uma hora ou

até os quindins ficarem dourados.

4. Tire do forno, deixe amornar, desenforme, passe para um prato de servir e leve a

mesa.



