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RESUMO

Este artigo fundamenta-se nas pesquisas de campo que realizei no Brasil e em paises africanos.
As pesquisas formam uma base etnografica reveladora das muitas relagdes entre o continente
africano e o Brasil, e com isso a criagdo de acervos patrimoniais Unicos que atestam a nossa
pluralidade cultural. Este artigo quer mostrar, através de relatos histéricos, etnografias
comparadas, e pesquisas de campo, como o azeite de dendé se tornou uma marca da identidade
de matriz africana no Brasil. Como o dendezeiro saiu da Africa e chegou ao Brasil. Também
apontar como, a partir dos seus significados na economia, na religiosidade e na gastronomia,
passou a marcar uma comida de matriz africana que representa a identidade de um oficio
artesanal que foi patrimonializado pelo Instituto do Patrimdnio Histdrico e Artistico Nacional
(IPHAN). Ainda, como os terreiros de Candomblé se tornaram um importante guardido dos
saberes e dos fazeres de matriz africana no Brasil. E, a baiana de acarajé com seu oficio e com
sua “roupa de baiana” tradicional, passou a ser um simbolo que representa um importante
passo na preservagdo da cultura de matriz africana no Brasil.
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ABSTRACT

This article is based on the field research that | carried out in Brazil and in African countries. The research
forms an ethnographic basis revealing the many relations between the African continent and Brazil, and
with it the creation of unique heritage collections that attest our cultural plurality. This article aims to
show, through historical reports, comparative ethnographies, and field research, how palm oil has become
a hallmark of the African matrix identity in Brazil. As the palm tree left Africa and arrived in Brazil. Also to
point out how, from its meanings in economy, religiosity and gastronomy, started to mark a food of African
matrix that represents the identity of an artisan craft that was recognized heritage by brazilian National
Historic and Artistic Heritage Institute (IPHAN). Also, as the Candomblé’s places of practice (a.k.a. terreiros)
became an important guardian of the knowledge and makings of African matrix in Brazil. And, Bahia’s
women of acarajé with its craft and with its traditional "Bahia’s clothing", became a symbol that represents
an important step in the preservation of the African matrix culture in Brazil.
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1 INTRODUCAO
1.1 O que chega da Costa

Gilberto Freyre diz que o brasileiro é bi-africano. Primeiramente porque ele é africano pela
presenca da civilizagdo Magrebe na peninsula Ibérica, sendo também civilizadora do nosso
colonizador lusitano, homem que traz ainda com ele as influéncias dos muitos contatos comerciais
que ele manteve com o continente africano em suas Costas, ocidental, oriental e austral, durante o
trafico de africanos em condicdo escrava. E segundo, por causa da quantidade de escravos que co-
civilizaram o Brasil com a sua chegada, mesmo que em condicdo escrava.

E assim, todos estes encontros interafricanos e transafricanos com Portugal fazem com que
ocorra uma colonizacdo também africana no Brasil.

A colonizac¢do oficial portuguesa é multicultural, e traz memodrias fundadoras do homem
luso, que reconhecem nele os povos afro-islamicos, civilizagdo Magrebe, de onde chegam as
técnicas de navegacao, avancadas para a época, que possibilitaram Portugal viajar por mares nunca
d’antes navegados.

E a partir das Grandes Navegacdes, ampliou-se os processos de expansao de territdrios, de
novos mercados, de especiarias, que se unem ao estilo colonial da fixacdo de Portugal no Brasil a
partir do cana-de-agucar.

Portugal ja experimentava a agricultura da cana-de-acgucar no Algarve, nas ilhas Atlanticas e,
em especial, na Madeira; onde se consolida as formas de moagem da cana nos engenhos para a
fabricacdo do melado e do acucar. E assim estas tecnologias passam a orientar e manter o agucar
nos engenhos no Brasil.

Para se plantar a cana-de-acgUcar, e fazer agucar no Brasil, chega o braco africano, numa nova
e intensa re-africanizacdo que ocorreu por mais de trés séculos, e que se estendeu até o século XIX.

Isso determinou a maior imigracdo da histdria por meio do trafico de africanos em condicao
escrava, huma cifra estimada entre 4 a 6 milhGes de pessoas. Chegavam também para encontrar
ouro, plantar café, cozinhar, vender comida nas ruas — os ganhos —, entre muitos outros oficios
artesanais.

O acgucar proveniente da cana sacarina — Saccharum officiarum L. — vem para criar e
determinar sistemas alimentares, e se torna uma verdadeira revolugao de sabores no mundo. O
acucar se une as receitas medievais dos conventos de Portugal, que junto a dogaria Magrebe, traz
muitas receitas que tomam a forma e o gosto brasileiro, entre elas o nosso arroz doce — roz bil alib.

Nestes cendrios de grandes acervos culinarios, inclui-se uma docgaria com as frutas tropicais,
frutas “da Terra”: pitanga, goiaba, aracd, caju, entre muitas outras. E, uma feita com as frutas
exoticas, orientais, “do Reino”, como jaca, manga, fruta-pao, coco — Cocos nucifera —; que foram
abrasileiradas, e se integraram as nossas memoarias e as nossas referéncias de paladar.

O coco, ja chamado de coco da india, tornou-se a base culinaria para muitas receitas doces
e salgadas. Inclusive no arroz doce que substituiu originalmente o leite de améndoas e passou a ser
enriquecido com leite de coco, misturado as especiarias cravo e canela.

E tantos outros pratos tradicionais feitos com coco que se tornaram tradicionais de 13 para
ca, especialmente no Nordeste: feijao de coco; peixe de coco; camardao de coco. Também,
emblemadtica é a cocada feita de coco ralado e agucar,

Ainda, ingredientes sul-americanos como o milho, com uma biodiversidade que possui
centenas de tipos, e no seu uso milenar hd mais de 7000 anos nas receitas dos Incas, vai conformar

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 1, n. 1, jul./dez. 2018, p. 18-33

19



DENDE: com a Africa a boca

a nossa identidade alimentar brasileira. E até hoje, mingaus, pamonha — tamal —, estdo nas mesas
do cotidiano e nas mesas das festas dos brasileiros.

Nesse cenario, ja multicultural, a comida afrodescendente no Brasil marca e determina
imagindrios e técnicas culindrias com o uso do dendé. A palmeira do dendezeiro — Elaeis guineenses
L. -, que é um grande simbolo da Africa, passa a fazer parte do nosso imagindrio, como a oliva faz
parte do imaginario ibérico.

E com o dendé, chega da Africa o inhame (género Dioscorea Colocasia), o quiabo (Hibiscus
esculentos), e outros produtos “da Costa” como, por exemplo, os panos da Costa; os buzios da Costa;
a palha da Costa, entre tantos outros que tiveram essa denominacao.

O dendezeiro é uma palmeira que produz cachos generosos, tendo por média de duzentos
cocos por cacho. O principal produto extraido da polpa dos cocos é o azeite. Desta palmeira tudo é
aproveitado, a madeira para construcao de casas, as fibras para a sua cobertura. E por isso é
chamada na Africa de a arvore do paraiso.

No Brasil, o azeite de dendé criou novos sabores, e da aos pratos uma estética peculiar, que
traz uma nova identidade & mesa. E o caso da farofa, que é uma realizacdo genuinamente brasileira.
A farinha de mandioca mistura-se tanto com o dendé quanto com o mel de engenho da cana de
acucar, para alimentar a todos nos engenhos, que sempre tiveram ao lado uma casa de farinha para
alimentar senhores e escravos.

Farinha crua ou cozida, misturado com diferentes ingredientes alimentou e continua a
alimentar milhares de brasileiros em diferentes partes do Brasil, sendo ingrediente principal ou
acompanhamento para diferentes receitas.

Atualmente, a farofa amarela ou farofa vermelha, feita com azeite de dendé, passa a
acompanhar outras receitas também feitas com azeite de dendé como, por exemplo, xinxim de
galinha — galinha temperada com dendé, camardo seco, cebola e gengibre —; efé — feito com folha
de mostarda, peixe, camardo seco e dendé —; moquecas — tipo de guisado de peixes, crustaceos,
ovos, carne bovina, visceras misturada com tomate, cebola, pimentdes, pimenta e leite de coco.

Porém o azeite de dendé ganha verdadeiramente a sua sacralidade na fritura do acarajé —
bolinho feito de feijdo fradinho, cebola e sal. E uma comida ritual dos terreiros de matriz africana,
sendo chamado de “bolo de fogo”. Comida do orixd lansa — divindade loruba que representa o
vento e o fogo. O acarajé tornou-se um dos mais notdveis simbolos da cozinha africana no Brasil.
Ainda, com a massa do acarajé, acrescida com camardes secos moidos, gengibre e azeite de dendé,
faz-se o abara, que é embalado na folha de bananeira para ser cozido.

O quiabo é outra base alimentar vinda ‘da Costa’ que se mistura com o dendé, e que esta no
cotidiano das nossas mesas. Assim, a quiabada, feita com quiabos cozidos e carne bovina fresca
e/ou charque, pimenta e muito azeite de dendé, e acompanhada pela sempre presente farinha de
mandioca. A quiabada pode ser acompanhada também com pirdo ou arroz branco, mais insosso,
para se harmonizar a intensidade do prato.

Outra receita feita com quiabos é o caruru, um prato ritual que é preparado tanto nas casas
quanto nos terreiros de candomblé. A receita mostra um uso generoso do azeite de dendé que se
integra ao sabor da castanha de caju, do amendoim, da cebola, dos camardes, frescos e secos; da
carne bovina e/ou do peixe.

E com o inhame ‘da Costa’ é feita uma receita com ele muito cozido e azeite e de dendé
chamada de “ipeté”, também se pode acrescentar camarao seco. Este também é um prato ritual
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dos terreiros de matriz africana que é dedicado ao orixa Oxum — divindade loruba das aguas dos
rios. A receita do ipeté remete a um ancestral histérico do nosso tdo querido bobd ou o bobd de
camarao.

E um exemplo multicultural é a receita do “olubd”, feita com o inhame da Costa cozido sem
temperos, amassado e moldado na forma de bolas, para ser comido com mel de cana de agucar, ou
mesmo para acompanhar pratos condimentados com muito azeite de dendé e molho de pimenta.

Nesse cendrio de sabores marcados pelo dendé, destaque para o uso das pimentas: pimenta-
do-reino (Piper nigrum); “ataré” ou pimenta-da-costa (Amomum granum-paradisi L.). E, para as
pimentas nativas, ‘da Terra’, do género Capsicum frutescens Wild: cambuci, pimenta-de-cheiro;
malagueta — com mais de 150 tipos; dedo-de-mocga; pimenta-biquinho; todas boas de arder e de
temperar.

As pimentas frescas, secas, cozidas, refogadas; maceradas em azeite. Destaque para o molho
Nago que é feito a base de pimentas secas e frescas que sdo frigidas no azeite de dendé, usada para
acompanhar o acarajé e o abara. Sem duvida, os usos das pimentas promovem e possibilitam
encontros gastrondmicos com o que é ‘da Terra’, ‘do Reino’ e ‘da Costa’.

Outro caso emblematico que estd dentro do nosso imaginario sobre comidas africanas no
Brasil com o uso do azeite de dendé é o vatapd. Um prato multicultural de criacdo afro-brasileira, e
que traz referéncias das cozinhas ibéricas e das cozinhas africanas.

J4 que em Lisboa, Portugal, hd uma receita chamada de acorda que é feita a partir do
aproveitamento do pdo saloio, salsa, alho, azeite de oliva, e gemas de ovos, o que nos aproxima
muito da receita do nosso celebrado vatap3d, que usa azeite de dendé ao invés do azeite de oliva.

Esse prato também une o pado feito com a farinha do Reino, farinha de trigo, com o leite de
coco do Oriente. S3o muitos os estilos de se fazer vatapd desde a época do Império, isso aqui no
Brasil, como, por exemplo, vatapa feito com peixe, fresco ou seco, como o bacalhau, com porco,
com galinha. Eram muitas e diferentes formas de se fazer vatapa a época.

Contudo, nestes muitos e diversos cenadrios sociais da comida nos seus territérios, fisico e
simbdlico, diversos ingredientes de diferentes procedéncias vao se fortalecer pelo uso, e passam a
construir um processo memorial coletivo dentro da alimentacgao.

E assim, a matriz africana esta presente no sé com o azeite de dendé, mas foi ele que mais
verdadeiramente identifica esse patriménio alimentar que chega da Africa para marcar o Brasil.

1.2 Dendezeiro uma palmeira que tudo da

A palmeira do dendezeiro é originadria da Costa ocidental africana, e se estende até a Costa
austral. Ela é, sem duvida, a mais importante palmeira do continente africano. Palmeira
fundamental para a economia deste continente porque do dendezeiro tudo é usado, folha, tronco,
frutos; ainda, o seu palmito para alimentacdo, da sua seiva se faz uma bebida fermentada, o vinho
de dendé; além do seu produto mais consagrado que é o azeite de dendé que é extraido do seu
fruto.

A planta tem inflorescéncias masculinas e femininas separadas, e cresce, uma ou outra, na
axila das folhas. Diante de tantos significados do dendezeiro para as civilizagdes africanas, os
portugueses passaram a olhar para esta planta também de maneia plural e complexa.

A introducdo da palmeira dendém, como é chamada em Angola, ocorreu durante o trafico
de africanos em condicdo escrava e, em especial, nos séculos XVI e XVII.
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Em contexto brasileiro, durante muitos anos, pode-se dizer que apenas na Bahia o
dendezeiro ja possibilitava a feitura do 6leo ou azeite de palma ou dendé. E por isso este ingrediente
€ notavel principalmente nas receitas tradicionais da cozinha do Recéncavo baiano.

A construcdo do paladar, das receitas, dos temperos, das maneiras de fazer e de servir, da
predominante populac¢do afrodescendente que se formou no Brasil foi organizada durante um longo
processo histérico, econémico, social, cultural e simbdlico.

Assim, a partir do olhar do homem lusitano para o dendé africano, e com as Grandes
NavegagOes portuguesas, que realizaram uma ampla difusad de alimentos entre o Ocidente e o
Oriente, nos séculos XVI, XVII e XVIIl, numa verdadeira primeira grande globalizacao; fez com que
as cozinhas regionais do Brasil fossem um retrato deste processo multicultural, que se deu pelas
diferentes “Africas” que aqui chegaram com e os seus diferentes sistemas alimentares peculiares.

Nestes contextos, vé-se que o dendé tem um grande destaque na formacdo de um dos
sistemas alimentares brasileiro.

O fazer azeite de dendé, segundo a tradicao afrodescendente, segue tecnologias artesanais
gue buscam pela produgao do melhor azeite, aquele que é conhecido e considerado como da flor
do dendé.

“0 coco do dendezeiro tem casca mole de onde se extrai o 6leo, na sequéncia com as maos
se realiza “bater! o dendé em etapa chamada” cafuné,” para entdo, se separar o “bagunco”,
o aguchd, que é a palha residual do fruto. Agora é o processo do refinamento do 6leo
extraido, que se deixa dormir, para decantar, separando assim o azeite grosso, da lama do
fundo. Do éleo levado ao fogo logo se forma na superficie o “catete”, espuma que se separa
que se retira do recipiente onde se realiza a purificagdo do azeite. E agora o axoxd, de cor
branca amarelada, consisténcia de manteiga que é também um subproduto resultado deste
processo de se fazer azeite. E assim finalizando este processo artesanal tem-se p melhor
azeite que é o da flor a flor de azeite, com o dendég, na sua linda cor, odor e em especial o
sabor para integrar tantas receitas.” (Edison Carneiro. Ladinos e crioulos. Pg. 74)

Outra descricdo sobre o processo artesanal de se fazer o azeite é a relatado por Edison
Carneiro, como acontece no Reconcavo da Bahia.

“Os racimos separados pela foice sdo expostos durante quatro dias, no minimo, ao sol e
mesmo unicamente trés dias, se tém frutos bem maduros. Entdo toma-se cerca de dois
quilos de frutos e se cozinha, em marmita de ferro, e a massa polposa que deles resulta é
pisada em um almofariz ou pildo e misturada com agua morna. Com a mdo separam-se
entdo as fibras do envoltério dos carogos e se deitam fora umas e outras. O dleo que sobre
nada é misturado com dgua morna; deita-se o todo em uma peneira depois a polpa é posta
a ferver em agua até que ndo deixe mais exsudar novo dleo, novamente é passado em
peneira e assim seguidamente até que as polpas ndo contenham mais dleo. O dleo, assim
separado em diversas vezes, é reunido e fervido até a eliminagdo d’agua (...).” (Ibidem. Pg.
74)

No Brasil, a comida feita com dendé tem o seu primeiro grande consumo com os “ganhos”
— venda ambulante de comida nas ruas —, que aconteciam em muitas capitais e, em especial,
Salvador, Recife e Rio de Janeiro; além de outras cidades que tivessem grande concentracdo de
africanos, e seus descendentes, nos séculos XVIII e XIX.

As quituteiras, quitandeiras ou negras de ganho, vendiam: pratos a base de feijoes, angu de
milho; bebidas, como o vinho de dendé, emu ou malafo; mingaus doces, quase liquidos. Atualmente,
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ainda ha a venda ambulante de mingaus nas ruas e pracas da Bahia, s6 que feitas também por
homens.

Os habitos alimentares, em ambito doméstico, assumiram o papel de manter estas receitas
tradicionais de rua, especialmente nos dias de festa, marcadas pelo leite de coco e pelo dendé. E as
comidas feitas com azeite de dendé s3o comumente chamadas de comidas-de-azeite.

Outro importante espac¢o guardidao do uso do dendé e a culindria africana no Brasil, e
certamente é o terreiro. Terreiro de candomblé, de Tambor Mina, de Batugue, de Xango, entre
outros, tém na cozinha sagrada, e cerimonial, um importante ponto de contato as memorias
ancestrais africanas.

Muitos alimentos que sdo feitos nos terreiros sdo os mesmos que sao feitos nas casas. O
caruru, por exemplo, agora interpretado num contexto religioso, ainda que na sua base de quiabos,
€ um prato e ao mesmo tempo um cardapio que celebra nas festas familiares a devogao aos santos
gémeos, Sao Cosme e S3o Damido, santos que no processo da analogia sagrada passa a ser
relacionada ao culto dos Ibejis, patronos das mulheres gravidas e das criangcas gémeas.

E assim este amplo e diverso culto afro-brasileiro se da com o caruru-dos-lbejis ou caruru-
de-Cosme, que seguem as mesmas receitas e finalidades religiosas, tanto na casa quanto no terreiro.

O caruru é também um cardapio para um banquete de celebragdo que é formado por vatapa,
abard, o acarajé, feijdo-de-azeite, acacd, farofa de azeite, eb6, xinxim de galinha, cocada, rolete de
cana, pipoca, e o caruru de quiabos propriamente dito.

1.3 O “igi-opé”: a arvore sagrada

Para os loruba, povo com concentracao no Benin e na Nigéria, o dendezeiro é uma arvore
sagrada conhecida como igi-ope, e representa o orixa Ogum, que é agricultor, cacador, artesao, e
aquele que domina tecnologias.

O sentido sagrado da natureza faz uma das mais notaveis referéncias no entendimento das
tradicdes de matriz africana. E assim os ingredientes tém um valor especial, e se encontram
integrados diretamente aos elementos da natureza e aos Orixas, e, desta maneira, ha uma
compreensdo para se preservar o meio ambiente porque tudo nele e sagrado.

E a natureza marca este sentido sagrado no ingrediente que aciona a divindade quando é
usado nos diversos cardapios dos terreiros de candomblé, para assim realizar a comunicag¢do entre
o homem e o orixa.

As comidas ganham as mesas das casas, dos mercados, dos tabuleiros nas ruas, dos
restaurantes, para marcar sempre as representacdes socioculturais, sejam elas, entre o cotidiano e
a festa, entre o homem e a sua devogao.

Destaque para as festas que acontecem nas pragas e nos adros das igrejas; festas ampliadas
e populares como de Santo Anténio e Sdo Jodo; Carnaval; Cosme e Damido; Santa Barbara; entre
outras na Bahia; que estdo sempre permeadas pelo sincretismo religioso afro-baiano.

Assim, ha um forte sentimento de que o azeite de dendé esta na maioria das receitas que
fazem parte dos cardapios destas festas, e que sdao também os cardapios dos orixas.

O dendé tem uma identificagdo marcante com Exu, orixa essencialmente da comunicacao,
da sexualidade. Exu, juntamente com o dendé, encarna um amplo sentido telurico africano. Exu
passa a ser o proprio dendé, como o dendé passa a ser Exu, sem que com isto se limite no uso ou a
funcdo ritual-religiosa do dendg, tanto para o seu culto nos santuarios, como nos seus alimentos.
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E uma visdo fundamentalmente ética e moral reunir Exu e o dendé, como se, a0 mesmo
tempo, o homem africano fosse o dendé, e ainda fosse a Africa. Isto reforca um conceito de terra,
de chao.

A didspora do dendé esta integrada a didspora africana e, em especial, na faixa litoranea
atlantica no Brasil, nos bolsdes de manifestagdes aonde o pensamento, a acdo e o testemunho
reafirmam um sentido afro-brasileiro.

Exu é também dono dos dendezeiros, cuja abundancia dos cachos com centenas de cocos
vicejam em cada coqueiro adulto, e sao resultado da acao fértil e benfazeja de Exu, que é também
um orixa fitolatrico.

1.4 A africanizac¢do da farinha de mandioca: o pirao rouge.

Ha um crescente desejo de valorizacdo dos habitos alimentares a partir dos ingredientes
locais, ‘da Terra’.

Nessa busca pela preservacdo da biodiversidade e pela continuidade dos diferentes
processos produtivos, e das receitas que trazem representac¢des culindrias e atestam a diversidade
e as identidades culturais, vigora um sentimento dominante de terroir.

No caso brasileiro, a mandioca ganha destaque dentro da nossa biodiversidade, por ser uma
raiz nativa com centenas de tipos comestiveis. E com os diferentes sabores desta raiz americana,
construiu-se diferentes sistemas alimentares que ha milhares de anos fazem parte da vida dos povos
nativos.

A mandioca tem um sentido nacional, e a partir dos seus muitos subprodutos derivados e,
em especial, as muitas farinhas que existem, é possivel identificar lugares e/ou regides do Brasil.

Além do consumo das suas folhas, a maniva, na saborosa manicoba; também s3o utilizados
outros produtos derivados da mandioca como: tucupi, goma, puba, massa de mandioca, entre
tantos.

O brasileiro se identifica como um comedor e apreciador de farinha de mandioca, farinha
seca; farinha-de-guerra; farinha-da-terra; farinha-de-mesa; farinha-de-pau; farinha-d’agua;

Sao farinhas que trazem as suas marcas autorais desde a época dos engenhos de agucar, seja
por causa da forma com é peneirada, escaldada, ou torrada artesanalmente, momento em que se
revela o estilo autoral da “casa de farinha”.

Ainda, algumas farinhas sdo temperadas durante o seu processo de producdo com o tucupi.

As farinhas estdo integradas as refeicbes, e especialmente como complementacdo do
cldssico feijdao com farinha; além de muitos outros pratos que sé estardo completos quando
acrescidos de farinha de mandioca.

Destaque para o seu uso no preparo de pirGes e farofas, que sdo exemplos de realizacdes
telUricas, verdadeiramente nativas.

As invengdes gastrondmicas que surgem a partir da mandioca determinam uma verdadeira
marca do nosso habito alimentar, e com dimensao nacional; e assim é possivel manter as referéncias
desta nossa memoria de paladar.

E estd no pirdo um tema quase épico da obra de Gilberto Freyre. O pirdo que integra
diferentes cardapios e amplia as possibilidades de se comer a brasileira.
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A farinha de mandioca esta na memoria, e na mesa, quando se tem uma receita como a de
um cozido, com legumes, carnes frescas e salgadas, embutidos; seu caldo quase que pede para se
unir a farinha de mandioca para que assim nascer o tdo apreciado “pirdao”.

Pirdo, uma receita bem brasileira, [mas ja experimentei no Benim, Africa ocidental, na cidade
de Kotonu, onde fui num restaurante e comi o pirdo rouge, ou o pirdao vermelho]. O pirdo rouge é
feito a base de farinha de mandioca, agua, sal, e azeite de dendé, o que lhe confere aquela cor
vermelha. Uma verdadeira africanizacdo da receita brasileira, e uma maneira de reinterpretar o
dendé, que é uma importante referéncia das cozinhas locais.

O pirdo rouge dentro desse cardapio acompanhava a galinha guisada, uma combinacdo
deliciosa, uma experiéncia que traz o Brasil e a Africa juntos, encontro tdo nosso, de um povo
africanizado e multicultural.

1.5 A civilizagao do feijao

Os feijoes sdo conhecidos em variedade, em diversidade de tipos, e com centenas de nomes
populares, e esta, sem duvida, na mesa de grande parcela da popula¢gdo do mundo.

O género Phaseolus tem ocorréncia em diferentes locais, e por isso € amplamente
consumido no Ocidente e no Oriente. Procedente da india, Birmania e Paquistdo, o Phaseolus
aconitifolius Jac, no inicio do século XX, foi introduzido nos Estados Unidos, e traz as op¢des de
cardapios com feijdo, e juntamente a industria alimentar oferece as op¢oes de feijoes “em lata”.
Une-se a esse género o Phaseolus lantifolius que é nativo dos Estados Unidos.

No Oriente os feijdoes também constroem hdbitos alimentares. Do Japao, o Phaseolus
angularis Wild é de uso milenar também na China. Na India, o Phaseolus aureus Roxhg tem longa
tradi¢do na culinaria.

Nas Américas, espécies nativas da América Central, como o Phaseolus lunatus L.; e da
America do Sul, como o Phaseolus vulgaris L., formam cardapios dos povos autdctones.

Ainda, o feijdo tem outras designacdes além do classico Phaseolus, tais como: Vigna
unguiculata Walp que é conhecido popularmente como o feijao da China; outro exemplo é o Lablab
vulgaris Sabi, também encontrado na Asia.

Feijoes africanos do género Phaseolus cajanos, provavelmente do Egito, sdo introduzidos no
Brasil como Lablab Niger; e o Vigna sinensis, o nosso tdo popular feijao “frade” ou “fradinho”, que
procede da Africa Central.

O feijao é um simbolo da casa, da cozinha, do cotidiano. Uma comida que estd na grande
maioria das mesas brasileiras.

Entdo, detalharemos um imaginario que individualiza qual é o tipo de feijdo e a sua receita
culinaria. E assim posso fazer feijdo magro; fazer feijao de leite, diga-se, leite de coco; e, destaque
para o feijdo de azeite, e com essa nominacao ja se sabe, no caso dos baianos, que o feijdo é do tipo
fradinho temperado com azeite de dendé.

O feijdo de azeite faz parte de um conjunto de partos que integram diferentes cardapios
formadas com receitas feitas a base de azeite de dendé, assim como ocorre com a farofa de dendé.

Dessa maneira retoma-se a harmoénica dupla feijao e farinha de mandioca. Essa opc¢ao de
parto é uma das mais gerais, diria até nacionalmente, que encontramos. Diga-se, farinhas de muitos
e diferentes tipos, cores, granulaturas e sabores.
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As comidas “de azeite” integram receitas de: carnes, peixes, aves, crustaceos, verduras,
ovos; e tudo mais que possa ser celebrado no dendé, que também pode ser chamado de “azeite de
cheiro”. Além do dendé, a mao africana misturou ainda com o feijdo frade com o leite de coco.

O feijao fradinho faz parte de uma rica culindria de receitas a base de dendé, como o
emblemadtico acarajé da nossa cozinha afro-baiana.

Muitos, tantos e saborosos, sdo os feijoes que formam estilos e tendéncias do “comer a
brasileira”. Sdo feijdes nativos, outros exéticos, e muitos foram tropicalizados, e passaram a fazer
parte das nossas melhores receitas.

Pode-se dizer que o brasileiro, em geral, é um comedor de feijdo, seja com farinha de
mandioca, seja com arroz; e com tudo mais que a invencdo puder mostrar através das receitas
regionais.

O feijao é um tema cotidiano, que simboliza para milhares de brasileiros um entendimento
do ato de comer, que soé serd completo se tiver feijao.

1.6 Fazer comida é fazer historia

As mulheres especialistas na elabora¢do dos alimentos sagrados dos orixas sdao preparadas
dentro do rigor dos cultos, que procuram manter as escolhas dos ingredientes, e as receitas, como
importantes elos que podem unir o homem aos seus deuses.

As comidas sdo partilhadas com os deuses nos seus santudrios, também s3o oferecidas aos
gue participam dos rituais, das festas, inclusive os visitantes, que na maioria das vezes também tem
o desejo de experimentar essa ligagdo com os orixas, e por isso buscam comer nos terreiros, porque
sabe-se que ha fartura e variedade de alimentos.

E altamente socializante este ato de compartilhar o mesmo alimento dentro de um grupo.
As comidas sdo servidas ao término das grandes celebracdes publicas dos terreiros. Assim, ha a
unido das pessoas que tém os mesmos objetivos religiosos e os mesmos sentimentos de fé, que sdo
reforcados pelo ato de ingerir os alimentos preparados pelas yabads, yabassés, como afirmacdo de
pertencimento.

Na realidade, é na preparacdao desses quitutes das mesas dos deuses africanos que
constatamos a necessaria utilizacdo do dendgé, juntamente com as favas e frutos de origem africana,
importantes na realizacdo dos alimentos rituais, o que garantira a sua eficacia e destinacdo entre a
boca e o sagrado.

Acarajé, caruru, amala, ipeté, bobd, omolocum, era-peteré, e farofas, sdao alguns dos
alimentos que mostram suas fungdes religiosas no vasto cardapio votivo dos deuses.

Um caso exemplar é o do acarajé, bolo frito no azeite-de-dendé, em porg¢des determinadas
pelo préprio tamanho da colher de pau. A sua massa é feita de feijdo-fradinho, pisado no pildo, ou
ralado em pedra especial, e os temperos principais sdo a cebola e o sal.

Exu, Ogum, Oxdssi, lansd, Xangd, Oba, Ewa, Oxumaré, Ibejis, sdo alguns dos deuses que tém
0 acarajé como um dos principais alimentos rituais, e que sao feitos em formatos especiais e na
quantidade para fazer parte dos seus rituais de alimentagdo sagrada

A ialorixa Eugenia Anna dos Santos, Aninha, do Ilé Axé Op6 Afonjd, Salvador, por ocasido do
Il Congresso Afro-Brasileiro, realizado em 1937, nesta cidade, contribuiu com um comunicado sobre
a culinaria desenvolvida no seu terreiro.
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Entre os muitos pratos e bebidas, destaca o emun, segundo a informante, bebida africana
feita com dendé.

Este vinho é também chamado de malafu ou sura pelos congoleses, e no caso afro-brasileiro
ganhou notoriedade como marafo, o que designava nao apenas o vinho de dendé, mas também a
cachaca feita de cana sacarina, e integrava um elenco de bebidas fortes, e por isto tinha um
significado viril, masculino.

Hoje desaparecido dos rituais religiosos dos terreiros de candomblé, e das vendas de rua, o
vinho de dendé é apenas uma lembranca. Os Candomblés e Xang0s restringem-se a algumas bebidas 27
de funcdo liturgica como o alug, tipo de bebida feita a base de agua, milho, rapadura, gengibre.

Ainda, no depoimento da ialorixd Aninha, ela relata as comidas do seu terreiro: abar3,
abarém, acacd, acarajé, ado, afurd, amori, alua, ambroz6, anduzada, anguz6, aponom, arampateré,
arroz-de-haussa, axox6, badofe, bambd, bobd, caruru, curu, cuxa, dengué, erampeteré, fufu,
omolucum, ipeté, latip3, lelé, mungunzd, oguedé, olubd, quibebe, quibombd, quimana, quissamg,
quitandé, sabongo, vatapa, xinxim, entre outras.

Para entender e gostar, é preciso comer, mas antes deve-se olhar, identificar; emocionar-se
com os ingredientes, as cores, as texturas e os aromas; e depois colocar na boca, e assim sentir um
pouco desta Africa no Brasil. E tudo isso é para se viver de corpo inteiro nesta nossa rica e criativa
cozinha afrodescendente, a cozinha de dendé.

2 O DENDE E A COMIDA PATRIMONIAL

Acarajé é uma comida do final da tarde.

E uma comida de lansd, orixd dos ventos e que representa a mulher livre.

lansd, que também é conhecida por Oyd, ensinou a mulher o oficio de fazer acarajé.
E comida de rua, para ser feita na hora.

E uma comida de mercado, de tabuleiro.

(Grifo do autor)

2.1 Do terreiro ao tabuleiro

O olhar da Patrimonializacdo sobre os processos sociais relacionados ao ato de se fazer a
comida se dd através do entendimento que cada vez mais a comida deve ser valorizada como uma
manifestagao cultural, que tanto sensibiliza quanto se comunica com o seu meio ambiente, a sua
sociedade, e o seu periodo histérico.

Além disso, a comida exige que todos os sentidos e sentimentos pessoais estejam,
verdadeiramente, integrados, para que o corpo e a memoria resgatem ou atribuam um valor
simbdlico aquela receita ou aquele ingrediente especial.

Certamente é na boca que comeca a emocgdo. Porém, o paladar é apoiado pelos sentidos da
visdo, olfato, tato e até a audicdo, para compartilhar este momento de comensalidade, e para que
a comida seja, desse modo, integralmente entendida e assimilada dentro do seu espaco cultural.

Comer nao é apenas um ato bioldgico, é antes de tudo um ato simbdlico, que através de
gestos, de sinais, de reconhecimentos, ha um didlogo, pessoal ou coletivo, com aquele alimento que
se comunica através de cores, de texturas, de temperaturas e de sua estética.
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O valor cultural do ato de comer é cada vez mais entendido como um ato patrimonial, pois
a comida é tradutora de povos, nagoes, civiliza¢des, grupos étnicos, comunidades, familias, pessoas.
O sentido de pertencer a uma sociedade, a uma cultura, nasce primordialmente no idioma que
falamos e na comida que comemos.

Receitas, pratos, habitos cotidianos, marcam um lugar que define e aufere a pessoa a sua
identidade.

A presenca da matriz africana estd principalmente nas receitas que fundamenta,
particulariza, e assim constrdi a nossa culindria, que diante do paladar brasileiro, foi marcada com
expressao pelo dendé.

A nominagao de produtos, ingredientes e temperos, apontam para a diversidade de povos e
de civilizagdes que integram a nossa mesa e 0s nossos habitos alimentares.

E, no caso brasileiro, o acarajé foi escolhido para ser um interlocutor privilegiado e
patrimonial desta ampla e multipla relacdo com o continente africano na formagcdo da mesa
brasileira; pois, muitos pratos de matriz africana, o acarajé é um dos mais importantes, pelo que
significa em ambito social e religioso, e pelo que significa na afirma¢ao de uma longa tradicao de
vender comida na rua, no caso com a baiana de acarajé.

A venda de acarajé no tabuleiro é uma permanéncia econdmica que data da época dos
“ganhos”. O acarajé estd no processo histérico dos povos africanos no Brasil, e marca o Estado da
Bahia, e, em especial, a cidade do Sdo Salvador. Ha uma profunda identidade do acarajé com o povo
baiano nas suas muitas tradi¢cdes culturais.

O acarajé nasce do feijao fradinho que é processado num pilao de pedra — pildo litico —, na
forma mais tradicional. A massa é acrescida de cebola ralada, sal, e deve ser muito bem batida para
manter aeracdo, e alcancgar a qualidade necessaria. O acarajé tradicional tem o formato e tamanho
de uma colher de sopa. Deve ser comido quente, puro, ou com molho de pimenta; e pode conter
ainda vatapa, caruru, salada, e camardo defumado, transformando-se num verdadeiro sanduiche,
popularmente chamado de “sanduiche Nago”.

Comer acarajé no final de tarde na cidade do S3o Salvador é um costume que pontua o
cotidiano. E um encontro, e reencontro, didrio com a matriz africana. O tabuleiro torna-se uma
referéncia de identidade e de lugar social africano que marca o paladar brasileiro.

O acarajé é frito na hora. O aroma do dendé borbulhando atrai os devotados consumidores
deste bolinho. Ele pode ser uma refeicao ou um lanche.

O acarajé nomina também um dos rituais mais importantes dos terreiros de candomblé, que
€ chamado de acarajé de lansa, quando no barracao, espago publico, os acarajés sao distribuidos a
todos os presentes, oferta feita pelos orixads, pessoas em estado-de-santo, lansa ou Oya.

Estes acarajés estdo em gamelas de madeira, em grandes utensilios de cobres, ou em
tabuleiros semelhantes aos das vendas de rua, para serem ritualmente distribuidos.

Assim, as comidas de dendé preservam uma comunicacdo imediata através de acdes que
mostram o papel social da mulher no oficio de fazer e de vender acarajé.

2.2 Baiana de acarajé: um oficio reconhecido como patriménio nacional

Heroico é esse acarajé que se tornou um simbolo de patrimOnio gastrondmico que
representa histdria e mitologia. Ele é um patrimoénio, tanto quanto o barroco recoberto de ouro das
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igrejas coloniais, os azulejos, a prataria, as alfaias, as loucas seculares; a arquitetura, e os
monumentos equestres dos heradis oficiais.

Sdo varios os significados que situam a mulher como um agente memorial e provedor das
familias afrodescendentes, e que marcam o seu importante papel social dentro das iniumeras falas
culturais, na trajetéria civilizadora dos povos e culturas africanas no Brasil.

Democraticamente o conceito de patriménio cultural ampliou-se diante dos avangos das
politicas publicas do Estado. E passa-se a compreender a cultura de maneira plural e contextual, da-
se aos seus realizadores, pela experiéncia e vivéncia, um valor mais amplo como integrante do
segmento cultural que singulariza a sua identidade de povo e de nagdo. Esta é a compreensao mais
atual, e internacional, sobre patrimonio cultural.

E justamente no que ha de particular, préprio e diferente, que se marca uma identidade.

E por tudo isso, o acarajé, comida tradicional que compde o carddpio do tabuleiro da baiana,
marca o “Oficio da Baiana de Acarajé”, e faz com que este oficio seja registrado em dezembro de
2004, como “Patrimonio Cultural Imaterial Brasileiro” pelo IPHAN —Instituto do Patriménio Histérico
e Arquitetonico Nacional.

O reconhecimento patrimonial da comida e, em destaque, dos seus processos de producao,
é um reconhecimento do quanto é importante para os sistemas alimentares a preservagao do
conhecimento de uma receita e o seu processo culinario na formacdo da identidade, e na afirmacdo
dos direitos culturais, pois sé assim ha o fortalecimento da cidadania.

As experiéncias durante o processo de Patrimonializacdo do oficio da baiana de acarajé, que
teve ainterlocugdo privilegiada a ABAM — Associagao das Baianas de Acarajé e Mingau —, possibilitou
um mergulho nas relagbes inter-baianas de acarajé, dentro do seu universo da venda, das
necessidades dos processos culinarios, da manutenc¢ao de um carddpio, da necessidade do seu traje
completo, de marcar o seu espaco fisico na cidade, e, em especial, o seu lugar social, e demais temas
gue mostram toda a complexidade da chamada venda, ou do tabuleiro da baiana de acarajé.

2.3 O Processo de Patrimonializacao

A partir da minha experiéncia na coordenagdo das pesquisas de campo para a
Patrimonializa¢do do “Oficio das Baianas de Acarajé” pelo IPHAN, para o registro como Patrimonio
Imaterial do Brasil, trago o relato deste trabalho pioneiro no ambito da Patrimonializacdo de temas
referentes as comidas e, em especial, sobre os saberes tradicionais em diferentes contextos sociais
e culturais.

Eu participei do processo de Patrimonializacdo do “Oficio da baiana de Acarajé”, e
inicialmente quis traduzir dentro da minha interlocu¢ao com as representantes da ABAM como seria
realizada esta Patrimonializacao do oficio, como seria as suas caracteristicas metodologias, e o que
este reconhecimento patrimonial por parte do Estado, o “Registro”, traria de beneficios para esta
classe trabalhadora.

As conversas foram longas e muitas, e para mostrar a importancia da Patrimonializacdo
como um recurso para as reinvindicacdes da classe, mostrei uma base para o entendimento de que
o registro além de um valor social tem um valor politico.

E assim, foi organizado uma exposicao de temas para serem discutidos com as profissionais
do acarajé, e, desse modo, iniciar uma acdo de educacdo patrimonial, que reforcaria a sua
compreensdo propria enquanto mulher que detentora de um saber de importancia nacional.

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 1, n. 1, jul./dez. 2018, p. 18-33

29



DENDE: com a Africa a boca

Foi ainda preparado um material didatico para que houvesse um melhor entendimento de
gue o patrimonio, nesta sua vertente de “patrimbnio imaterial”, e como ele valoriza as muitas
manifestacdes das culturas, e das diferentes matrizes étnicas, e que no caso do Brasil havia a énfase
na matriz africana.

A primeira a¢do pratica feita foi mostrar que o tombamento, termo mais conhecido e usual
em virtude do longa processo de experiencia de reconhecimento da cultura material, de pedra e cal,
especialmente na arquitetura, e em outros monumentos, vem para proteger os testemunhos que
traduzem simbolicamente classes sociais, que no caso do patriménio material foi na sua maioria das
classes dominantes.

Ainda nesta metodologia expositiva sobre o que era tombamento, que vigora um cardter de
retencdo memorial, e de que o tombo torna imexivel aquilo que é tombado.

A partir do momento que essa compreensdo entrou dentro do mundo-visdo das baianas de
acarajé, segui para o meu objetivo de traduzir toda a amplitude e o sentido democratico que faz
parte das bases conceituais do patrimonio imaterial.

Assim, dialoguei sobre os atuais cendrios sociais, € como poderia ser feita a promog¢ao dos
direitos culturais e da cidadania. E como uma receita, os seus processos culindrios, os seus rituais
sociais dentro da alimentacdo, entre tantos, faziam parte de um importante acervo de temas que
sdo valorizados pelo patrimonio imaterial.

2.4 A estética da comida unida a estética da roupa: um olhar etnografico para a roupa de baiana,
o seu oficio e o seu tabuleiro

Roupa de baiana, roupa de crioula; estar de saia, mulher de saia; baiana de passeio, baiana
de candomblé; baiana do Bonfim, baiana da Boa Morte; beca ou simplesmente baiana; sdo as
denominacdes dadas ao traje de matriz africana que aponta e reldine os elementos visuais do barroco
europeu.

Esta roupa traz tecnologias, cores, texturas, volumes; pecas africanas do Ocidente; elemento
que marcam a forte presenca afro-islamica, diretamente das relaces entre o Isld e a Africa. Ainda,
traz a peninsula Ibérica, com as relagdes de portugueses e espanhdis com os mesmos povos do Isl3,
0s mouros, os muculmanos, e tudo isso formou um tipo consagrado como “roupa de baiana”.

E uma roupa que identifica os multiplos papéis sociais da mulher, e a sua vincula¢do as
diferentes manifesta¢des de matriz africana, entre elas o oficio de fazer e vender acarajé na rua, no
“tabuleiro”.

A primeira e marcante identificacdo da “roupa de baiana”, que se da pela cabeca coberta,
com tecido de diferentes formatos e texturas, conforme intencdo social, religiosa, e étnica, é o
turbante. E o nosso turbante afrodescendente é, sem duvida, afro-islamico.

A saia é outro elemento marcante da roupa. A saia é geralmente feita com cinco ou sete
metros de roda, e com tecidos diversos, fitas, rendas, entre demais detalhes na barra.

Ha o “camizu”, que é geralmente rebordado na altura do busto, e uma bata por cima, feita
com tecido mais fino.

O “pano de Costa” — pano de Alaka — é um tipo de distintivo que tem diferentes usos. Este
pano africano pode ser tecido em tear manual, ou ser industrial.

Assim, a roupa de baiana, “estar de saia” ou “usar saia”, refere-se a um elaboradissimo
conjunto que monta este traje tradicional que identifica a baiana.
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Os objetos simbolicos feitos em diferentes materiais, como, por exemplo, os balangandas,
unem-se a estética da roupa de baiana. E alguns balangandas estdo visiveis nas pencas, e tém
origens e funcdes especificas dentro da atividade econémica da venda de rua.

O balanganda pode ter: bolas de loucas, figas, saquinhos de couro; dentes de animais,
medalhinhas, crucifixos; simbolos cristdaos que foram absorvidos e relidos pela matriz africana. Hoje,
estdo ausentes na composicdao da roupa de baiana.

Atualmente, ha outros elementos visuais que compdem a roupa de baiana como, por
exemplo, os fios-de-conta e as pulseiras, o que mantém simbolicamente as marcas sociais e
religiosas.

Essa joalheria que compde a roupa de baiana traz também brincos, do tipo pitanga ou do
tipo barrilzinho; ides — pulseiras de buzio, de contas, de corais, de marfim, de prata, de ouro, de
cobre, de latdo, de ferro; colares do tipo “trancelim”, ou com argolas encadeadas; e os “ilequés”,
com as cores simbdlicas dos deuses pessoais, da familia ou da nacdo e terreiro.

A roupa de baiana compde e fundamenta o imaginario do oficio de fazer e vender acarajé, e
as demais comidas que integram o carddpio do tabuleiro.

Ainda, dentro da compreensdao ampla da venda dos acarajés, além da roupa, ha o
oferecimento ritual do acarajé que é feito em tamanhos menores do que uma colher de sopa, que
sdo fritos e oferecidos, para depois se iniciar a venda das comidas nos tabuleiros.

Estes acarajés tém a funcdo de realizar o ritual de despachar a rua; ainda o local podera ser
lavado com agua para ser purificado, que é preparada com maceracao folhas, entre outros rituais
qgue buscam a boa venda das comidas.

As comidas nos tabuleiros sdo apresentadas de forma suntuosa, e trazem também um
cardter barroco, tudo acontece no cendrio estético para agucar o sabor e o desejo.

3 CONCLUSAO

O interlocutor deste processo tdo complexo e intenso é a palmeira do dendezeiro, realizado
pelo azeite de dendé, um ingrediente fundamental na construgdo das identidades regionais das
nossas cozinhas, e na formacgao de um rico e diverso acervo culindrio de matriz africana no Brasil.

Assim, neste entendimento plural sobre comida e cultura, o azeite dendé mostrou-se
amplamente nos espacos sagrados, nas festas, no cotidiano, também no sentido memorial, social,
e forte elemento que pode ser usado como indicador para estudos da antropologia da alimentacao.

Em contexto contemporaneo, as comidas e seus processos e significados ganham destaque
no entendimento dos patrimoénios imateriais, que cada vez mais buscam recuperar memdarias, para
preservar os saberes e os lugares como representagdes singulares da nossa cultura.

Estas pesquisas etnograficas in loco fazem parte das minhas bases de conteudos para as
minhas interpretacdes antropoldgicas, e estdo aliadas aos livros e artigos que li, e que fiz dedicados
ao dendé dentro dos variados cenarios da alimentacao brasileira.
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