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A histéria da civilizacao

do Brasil pode ser contada ao
longo destes quinhentos anos
de descobrimento, sob as mais
diversas abordagens e, a de-
pender da localizagdao geogra-
fica, dos ciclos econémicos e
dos grupos étnicos afetados,
tals narrativas passam a ter
significados peculiares.

Os portugueses, a0 desembar-
carem no litoral sul da Bahia, ja
contabilizavam experiéncias bem
sucedidas na arte da navegagao,
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fatos decorrentes da respeitavel
historia de prestigio que desfru-
tavam frente aos paises europeus
da época. Grandes conquistado-
res de terras e mares da Era Mo-
derna, os portugueses incorpo-
raram o modo de fazer/viver dos
povos dominados, criando, des-
ta forma, um imenso mosaico de
representagoes culturais.

Trouxeram as cobicadas
mercadorias do momento: espe-
ciarias, acucar, café e os mais va-
riados ingredientes que, em algu-
mas circunstancias, tinham fina-
lidades diferenciadas. Ora servi-
am como remédio ou porgdes
magicas para a cura de alguns ma-
les, ora como comida oferecida
para todos e, em algumas ocasi-
oes, tais alimentos aparecem
como serventia dos orixas.

Deve-se salientar que tais
elementos foram associados as
cagas, peixes e frutos nativos,
compondo o vasto mapa da an-
tropologia da alimentagiao do
Brasil, resultado da miscigena¢ao
ocorrida entre portugueses, indi-
genas e africanos.

Os portugueses representa-
vam a sintese do homem moder-

@ revista KAWE - 2/2001

no, flexivel e aberto as influén-

cias tanto do Oriente como do
Ocidente, em funcao da politica
expansionista e comercial que
conseguiram operacionalizar. Um
povo vocacionado para importan-
tes conquistas territoriais, em que
pese um profundo atraso nas pra-
ticas administativas e nos proces-
sos colonizatérios por eles em-
preendidos.

Havia, em nosso territotio,
quando do desembarque dos por-
tugueses, cerca de 400 civilizagoes
indigenas que foram grada-
tivamente desaparecendo e per-
dendo a vitalidade cultural dian-
te do colonizador. Nao havia res-
peito para com essas populagoes
tradicionais, a nao ser como uti-
lizacao de mio-de-obra servil,
como assegura Cassiano Ricardo
(1970:606), pois o Brasil fora con-
quistado, tanto no litoral e prin-
cipalmente no interior, com o
“indio a pé, besta de carga con-
duzindo mantimentos das bandei-
ras”, e servindo como desbrava-
dor das matas e acidentes geo-
graficos em geral.

Somados aos dois primei-
ros grupos, aportaram aqui, no

Brasil, quase 5 milhdes
de africanos escraviza-
dos, vindos dos mais
distantes reinos e das
mais variadas regides
desse imenso continen-
te. Na tradi¢do religio-
sa dos negros trazidos
da chamada Costa dos
Escravos, a comida se
constitufa elemento
fundamental de comu-
nicacao e mediacao en-
tre homens e orixas, prestando-
se tanto para pedir alguma coi-
sa, como para retribuir uma gra-
¢a alcan¢ada, ou mesmo festejar
as divindades que habitam o
pantedo africano. O certo é que
essa forma de comunicacio, até
entdo inusitada em nossa cultu-
ra, associa outros elementos,
como a musica, a danca, o gestual
e os alimentos para invocar aos
orixas prote¢do e energia neces-
sarias do axé.

A Bahia, um dos Estados
brasileiros que mais receberam
escravos africanos, também é um
dos que mais preservaram seus
costumes e incorporou-os ao seu
cotidiano, principalmente na
musica e nos ritmos manifesta-
dos, nas dancas alegres e sensu-
ais, tao proprias dos baianos. Faz-
se também relevante a importan-
cia dessa cultura na antropologia
da alimenta¢dao, na medida em
que 2 mesma passa a ser adotada
como comida oficial ou tipica do
povo baiano, independentemen-
te da classe social. Por isso mes-
mo, o baiano é o unico povo no
Brasil que come o alimento dos
deuses, ou melhor dizendo, dos



orixas africa-
nos.

Em to-
dos os cantos
desse Estado, ainda hoje,

niao

tem-se a oportunidade de cru-

zar freqientemente com uma
baiana vestida com suas batas de
renda branca, panos da costa en-
volvendo os fartos colos e os
balangandas prateados a reluzi-
rem sob o céu quase purpuireo da
cidade de Sio Salvador. Em seus
tabuleiros, vendem as guloseimas
mais representativas da culinaria
africana, que tanto pode ser con-
siderada culinaria votiva, limita-
da pelos seus fundamentos e des-
tinada ao povo-de-santo, como
também pode ser ingerida por
toda a comunidade laica, ja que
0 povo a tomou como alimento
representativo do seu Estado e,
sobretudo, por ser considerada
manjar dos deuses ou dos orixas.

Bahia é terra de mistérios,
lugar de dores e amores; de co-
res, sabores; de muitos aromas
e gostos. Cheiros variados e vin-
dos dos mais distintos lugares.
Cheiro de pitanga, jambo, jas-
mim, manaca, jaca, mangaba,
acarajé misturados ao odor que
vem do mar e que impregna
maresia em toda a cidade de Sao
Salvador.

Também todos os sons po-
dem ser registrados e sintetiza-
dos nesse imenso territério de li-
berdade: atabaques e timbaus que
ressoam dos seus becos, o bada-
lar de inimeros sinos chamando
os insones fiéis para as missas, e
o som misterioso e cadenciado
dos berimbaus em qualquer reu-

de largo. Esse
imenso caldeirdo cultural,
em permanente efervescéncia,
decorre da influéncia nitidamente
africana trazida pelos antigos es-
cravos que festejavam as datas re-
ligiosas cristas dos senhores bran-
cos, concomitantemente a dos
seus orixas. Também faziam
oferendas e evocavam a prote¢ao
de todos os santos para aquela
imensa populacio de crentes e
profanos, de brancos e negros.
Ao lado de sons tio peculiares,
nao podemos deixar de fazer re-
feréncia a sua materializacio ou
exteriorizac¢ao, através dos movi-
mentos, que no dizer de James
Amado (Vogue Brasil: 129) ori-
gina-se basicamente de trés pon-
tos

do lento fluir das procis-
soes, quando os passos vao
se afinando e dan¢ando a
cadéncia  mole  dos
oratdrios cantados pelo
coro imenso, e o calor fag
suar nas entrecoxas; e do
j0go de brago das filhas de
santo de Candomblé, coisa
que ndo tem em ontro lu-
gar; do deslizar quase
mdgico dos corpos na ca-
pocira de Angola, jogada
rente ao chao com gestos
de gata em cio.

Bahia dos temperos, se-
mentes, raizes e frutos tao

marcadamente Afri-
ca, ¢ ao olharmos as cores que
dominam esse imenso painel ét-
nico, logo percebemos a prefe-
réncia pelas cores fortes, plasma-
das tio harmoniosamente no
mais legitimo elemento da antro-
pologia da culinaria africana: o
azeite de dendé. Ao degustarmos o
acara de Iansa, o amald de Xango,
o eb6 de Oxala ou o acarajé de
todos os deuses, estamos cons-
cientemente trazendo a Africa até
aqui, estamos revivendo toda a
trajetoria desse povo que, ao ser
sempre margem ou periferia, sou-
be como ninguém dobrar a pagi-
na dessa mesma historia com
habilidade e destreza, cujo obje-
tivo maior era manter vivas as
suas tradicOes e amenizar a dura
condicao de ser escravizado.

De acordo com a cultura
afro-brasileira, cada orixa tem a
sua preferéncia alimentar. Daf a
existéncia dos ritos e rituais na
confeccao dos seus quitutes; nos
prazos estabelecidos de priva¢ao
para tornar a ingerir o alimento;
na escolha de quem vai prepara-
los; no conteudo dos pedidos no
momento do oferecimento da-
quele alimento. Enfim, sdo repre-
sentacoes simbolicas de alto va-
lor para o estudo da antropolo-
gia da alimentacao.

Nos terreiros de candom-
blé da Bahia, a cozinha é de im-
portancia fundamental. A incum-
béncia do preparo da comida, ele-
mento de comunicacio entre os
homens e os orixis, deve ser dada
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aquelas pessoas que, por experi-
éncia, dedica¢io e conhecimen-
to, fazem da sua vida uma per-
manente celebracio dessa cren-
¢a. Também a Iabassé, como sao
chamadas as avds velhas que cozi-
nham, devem ser atribuidas a pa-
ciéncia e a atencao na ritualistica
do preparo dos alimentos, sem-
pre associado ao poder de lide-
ranc¢a no trato com as outras fi-
lhas da casa que se dividem na
execuc¢do de outras tarefas.

Na cidade da Bahia, como
era conhecida a capital do Esta-
do antigamente, os quitutes eram
afazeres especiais, atribuidos as
maes-de-santo, as verdadeiras fa-
das do dendé, como bem afirma
Sodré Vianna, em sua obra Ca-
dernos de Xangd (1939: 24/27).
Segundo ele, naquela época, es-
sas velhas cozinheiras da Bahia
estavam morrendo, desaparecen-
do, e por isso havia a necessida-
de premente de inventariar esse
magnifico acervo da culindria
afro-brasileira, deixando-o devi-
damente registrado.

Da Africa para a Bahia

Com dendé, leite de coco,
pimentas de diversas qualidades,
canela, egussi, bejericum, lilicum,
cebola, leite de coco, camario
seco e gengibre, os africanos ela-
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boravam as mais tipicas
iguarias de seu continente e,
por questoes de adaptacao
aqui, no Brasil, em especial
na Bahia, alguns elementos
foram adicionados nessa
misteriosa alquimia, a exem-
plo do tomate, pimentao e
tempero verde. Os aromas e gos-
tos exoticos desses temperos e
Oleos transformam a comida em
prazer para os olhos. A cor ama-
rela exuberante do dendé é o sim-
bolo maior da culinaria africana
presente em quase todos os pra-
tos dedicados a todos os orixas,
com excecao de Oxala, pois como
se sabe, 0s seus alimentos seguem
a sua cor preferida: o branco
imaculado.

A plasticidade homogénea
do leite de coco somada ao gen-
gibre, amendoim, castanha de
caju, cravo ou canela confere sa-
bot e aroma inconfundiveis aos
pratos baianos. Mas considera-
¢oOes a parte, o baiano herdou da
cultura africana, sobretudo dos
nagds, a atencao ritualistica
conferida a confec¢iao dos seus
molhos. Sim, porque molho para
o baiano ¢é de pimenta nas suas
mais variadas modalidades. Mo-
lho, nao ¢ caldo, pois este ¢ o suco
obtido do cozimento das carnes
ou refogados que nao sao adici-
onados a comida, para lhe dar
traco apimentado.

Sao esses pequenos deta-
lhes que fazem a diferenca do
molho da Bahia, evidentemente,
molho de pimenta. Recomenda-
se em primeiro lugar, obedecen-
do ao ritual exigido, ndo quebrar
a pimenta no pé, mas retira-la cui-

dadosamente para nio atrofiar a
matriz. Depois, deve-se ralar até
formar uma pasta, adicionando
os temperos especificos para cada
prato. Deve-se utilizar sempre va-
silhas de barro, nunca de metal.
Machucadores, s6 de madeira.
Pimentas das mais variadas
espécies: dedo de moga, cumari,
a malagueta, a mais apreciada,
pelo sabor e ardor tipicos. Todas
vendidas em porgdes nas feiras
livres da Bahia, engarrafadas ou
temperadas, sio uma verdadeira
festa para os olhos. Todos os
matizes da cor representativa do
mundo africano: verde, vermelho
e amarelo, encontradas nas famo-
sas garrafas de pimenta que cit-
culam entre nds, como lembran-
ca de uma Africa que se faz pre-
sente na vida de todos os baianos.

Molhos fundamentais na culi-
naria baiana

1. Molho de Pimenta verde e
Limao:

Juntam-se algumas pimen-
tas verdes e caldo generoso de li-
mao mirim. Cortam-se algumas
rodelas de cebolas levemente
amassadas, para incorporar o seu
sabor peculiar. Esse molho ¢ para
assados e guisados, sendo o mais
apreciado por todos, no dia a dia.

2. Molho de Acarajé

Para Iansa, oferece-se o ali-
mento mais quente de todos, o
acard, mais conhecido como
acarajé, cuja palavra se origina de
akard on_jé, que significa pao para



se comer. E o alimento preferido
dos orixas do Fogo, lansa e
Xang6. O molho para servir com
o acarajé exige um trabalho mais
artesanal. Tudo isso faz parte de
detalhes da culindria votiva, su-
jeita também a variacGes de cada
Casa religiosa. Utiliza-se a pimen-
ta malagueta seca, de sabor ativo
e marcante, com camarGes Secos
moidos e cebolas cuidadosamente
raladas. Adiciona-se sal para fi-
nalizar essa primeira etapa. Em
frigideira de barro, fritam-se os
ingredientes em azeite de dende,
que deve ja estar fervendo, para
depois ser oferecido como com-
plemento indispensavel ao
caruru, efd, xinxim, acarajé, abara
e outros pratos. Todos a base de
dendé que, no dizer de Lody
(1979), “tunciona como uma es-
pécie de sintese de todos os sa-
bores africanos aqui preservados
e relembrados nos terreiros”. Se
uma Africa geral é assumida no
dendé, entiao, comer dendé é co-
mer um pouco da Africa, trazen-
do-a, assim, para a intimidade de
um prato, de um ritual, de um
gosto condicionado as civiliza-
¢oes e as historias dos povos afri-
canos’.

3. Molho de Azeite e Vinagre

Sal, pimenta e cebola sdao os
ingredientes basicos que partici-
pam também do banquete dos
orixas. Adicionam-se um molho
de coentro e cebolinha verde, a0
tempo em que se banha genero-
samente a pasta de pimenta com
azeite e vinagre.

4. Molho Nagé

Também bastante represen-
tativo na antropologia da culina-
ria baiana ¢ essa pasta conseguida
pela maceracio de pimentas
malaguetas com sal, cebola rala-
da, camardes secos e triturados.
Tudo isso é frito no azeite de
dendé. Vale ressaltar que toda
essa alquimia ¢ conseguida atra-
vés da cuidadosa escolha de
vasilhames de barro, de
machucador e mao-de-pilao fei-
tos com madeira e de ralos tra-
dicionais.

A observancia desses re-
quintes, aqui na Bahia, deve-se
aos “fundamentos” da comida de
santo que incorporadas ao coti-
diano das familias em geral, es-
tabelecem o elo entre a comida
sagrada e a profana, constituin-
do-se desta maneira uma exten-
sao da realidade ocorrida nos
terreiros.

Ingredientes do tipo cravo,
canela, gengibre e erva doce, a0
serem adicionados aos doces em
calda, cocadas, mugunzas e
acacas, transformam o alimento
em manjares dos deuses. E pela
generosidade de uma cultura
milenar, essas iguarias tornam-se
presentes no cotidiano dos bra-
sileiros de todos os lugares e cre-
dos.

As cores, do amarelo-ouro
a purpura, presentes no acarajé,
quindins, etc, ao branco
imaculado do coco, do inhame,
das cocadas e do arroz de haussa
ou mesmo nos bolinhos de estu-
dante, conferem ao alimento um
visual exético, transformando-o

em iguarias tao famosas e que, no
entanto, sio comumente encon-
tradas nos fabuleiros da baiana, ou
caixas de vender mercadorias.

E por falar em arroz de
haussa, qual a sua origem? Valho-
me da transcricdo feita por
Vianna Sodré (1939: 45), acerca
de uma recordacio da infancia,
segundo nota de rodapé, em Ca-
derno de Xangd, publicacio que
visava a perpetuacao do fazer-
viver das deusas do dendé, as famo-
sas quituteiras da Velha Bahia,
principalmente Fortuna, vende-
dora de comidas na rampa do
mercado Modelo:

Uma recordacio da in-
fancia. Ruy Barbosa
estava na Bahia. Vinha,
pregoeiro do voto po-
pular, fazer a propagan-
da da sua candidatura
a Presidéncia da Repu-
blica. Na bella vivenda
da familia Augusto
Vianna, na Grac¢a, um
almoco intimo, bem
baiano, reuniu numero-
sos amigos do senador.
E surgiu um prato de
“arroz de Haussa”.
Naquele tempo negro
era negro, nio entrava
nas cogita¢des de bra-
sileiro fino. S6 o velho
Nina Rodrigues — um
scientista coitadol... —
tivera a pachorra de an-
dar cheirando os
mulambos da “raca de
servigo”

.Arroz de haussa ...
— Donde viria aquillo,
aquelle nome esquisito?
E 0 conselheiro,
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interpellado, teve um bri-
tho erudito na immensa
testa. Explicon:
— Era uma corruptela de
“arroz de dgna e sal”. Os
pretos na sua maneira de
engolir letras, diziam “ar-
rog de dna e sa”, donde “ar-
roz de haussd”.
Correu pela mesa um mur-
miirio  apaixonado’.
Aquelle talento! Aquella
cultural
Hoje todos sabem que
“haussda” era uma tribo
africana. E, assim nada
mais facil do que explicar
de onde vem “arroz de
haussa”.
Quando me lembro dis-
to tenho tanta pena de
que Ruy nao houvesse
pousado em nds uns
olhos honestos e dito,
como um verdadeiro sa-
bio:
— Homem, nao sei.
Tanta pena!

A Bahia ¢ envolvida por
verdadeiros mistérios, muitos
deles de origem africana. Esta
terra de mistérios é um territo-
rio livre que abriga e conjuga
todas as vertentes culturais pos-
siveis: tradi¢do e histéria
registradas nos antigos cadernos
e anotacdes culinarias, nas no-
vas seducoes dos fast-foods tipi-
cos das sociedades contempo-
raneas, ou até mesmo, das fran-
disputadas dos
acarajés das famosas baianas.

Diante de uma realidade

quias mais

tao inusitada, onde o passado
esta tdo presente no cotidiano
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das pessoas, testemunhei a per-
plexidade de uma jovem visitan-
te francesa. Ela ficou observan-
do a passagem de uma baiana
com seu tabuleiro de quitutes.
A figura majestosa desceu de
um pequeno carro popular e,
junto com alguns auxiliares,
possivelmente, seus filhos ou
parentes, comecaram a arrumar
o0 cenario que serviria como
pano de fundo para desenvol-
ver o espetaculo diario. As sai-
as engomadas, que a cada pas-
so revelavam o farfalhar de to-
dos os panos, complementadas
com uma blusa e uma bata lar-
ga, arrematadas por bordados
richelienr, o que lhe dava ampli-
tude de movimentos para, sim-
bolicamente, acolher, em seus
generosos bragos, todos aque-
les que a distinguem com a sua
preferéncia. O pano da costa
listrado, caindo despojadamente
sobre um ombro esquerdo, dei-
xava entrever os fios de contas,
nas cores de seus orixas.

Ela ajeitou com gracio-
sidade o seu tabuleiro, acendeu
o pequeno fogareiro e se pos a
preparar os acarajés, fritando-
os na mais pura flor do azeite
de dendé. Os fregueses foram
chegando e ela adicionava a pi-
menta e outras iguarias que o
acarajé comporta.

O cheiro da comida se es-
palhava pela praga e a jovem
francesa nio resistiu a seducio
magica de tudo isso. Esses chei-
ros e sabores do passado se pro-
jetam no presente e no futuro,
pois os baianos de hoje dispu-
tam tdo prazerosamente a culi-

naria votiva, quanto os habitan-
tes da velha Baia.
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