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RESUMO

A pesquisa tem como objeto de analise as comidgsapadas aos orixas no Terrell®
Ast’'Oyéa Onirg entre os anos de 1989 a 2013. Este terreiro mdoozblé esta localizado na
cidade de Sarandi, Estado do Parana. As fontagadi@ls para a execucdo desta pesquisa
foram as entrevistas comyalorixa Fabiane e o trabalho de campo. Optamos por realina
trabalho de cunho descritivo com algumas analldasntroducéo apresentamos a histéria de
Fabiane até a constituicao do terreiro, espacoalszado por meio de ritual. Realizamos uma
rapida incursdo nos estudos interdisciplinares esohlimentacdo e comensalidade.
Destacamos os principais alimentos presentes naheobrasileira e que sao encontrados nos
pratos oferecidos aos orixas. Na sequéncia desoosve analisamos as receitas dos pratos
salgados e o0 seu preparo em ritual enquanto unegsodibrido, identificado na escolha dos
ingredientes e na elaboracdo dos diferentes proacordo com a preferéncia do orixa.
Realizamos o0 mesmo procedimento ao descrevermosiatgreceitas de pratos doces, frutas
e bebidas que podem ser oferecidos para os obgascomo os tipos de utensilios utilizados
para prepara-los e oferecé-los em ritual e alguntasdices. Analisamos, especificamente,
dois rituais de preparacao e oferenda aos orixésual do acarajé paransde o ritual de
corte par&xuy, em que descrevemos a preparacdo do galo pacaificga Assim sendo, este
trabalho possibilitou que pensassemos a culinanapeocesso de adaptacdo na escolha de
alimentos e utensilios utilizados para o prepar@m@os para 0S orixas neste terreiro em
especifico. Verificamos que as receitas das comaabebidas e frutas oferecidas para os
orixds em ritual, ndo estdo necessariamente nardasuas histérias. Verificamos que as
adaptacOes de alimentos séo realizadas e o seditm& verificado ao final da oferenda num
ritual simples, no qual o orixa se manifesta paritar ou ndo o alimento. Em todos os rituais
analisados, nenhuma oferenda foi recusada pel@ aafirmando que, o processo de
adaptacao pelo qual alguns ingredientes sédo suilblstt por outros da mesma natureza, ndo
desqualificam a oferenda, desde que os interdij@snsobedecidos.

Palavras-chave Terreiro de candomblé. Comidas de orixas. Ritdddridismo.
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ABSTRACT

The research aims to analyze the foods prepartégtdeities in the Shrine Il€ Ast'Oya Onira,
between the years 1989 to 2013. This candomblé igdatated in Sarandi, State of Parana.
The sources used for the implementation of thiseaeh were interviews with
yalorixaFabiane and fieldwork.We chose to performoak of descriptive research with some
analysis. In the introduction we present the stidrifabiane until the constitution of the yard,
space made sacred by ritual. We conducted a gaazksion into interdisciplinary studies on
food and edibility. We highlight the main foods Brazilian cuisine that are found in the
dishes offered to the deities. In the following, describe and analyze the recipes of salty
dishes and their preparation for the ritual as bridyprocess, identified in the choice of
ingredients and in the preparation of differenthds according to the preference of the
Orisha. We performed the same procedure in deagrdmme sweet dishes recipes, fruits and
beverages that may be offered to the deities, dsawdhe types of utensils used to prepare
them and offer them in ritual and some prohibitioBpecifically, we analyze two rituals of
preparing and offering to the deities: the ritubhoarajé ttansdand courtship ritual t&xuy,

in which we describe the preparation of the roo&tesacrifice. Therefore, this study allowed
us to think about the cuisine and the adaptatioogss in choosing foods and utensils used to
prepare dishes for the deities in this specifidy&Ve found that receipts from foods, drinks
and fruits offered to the deities in ritual, areg necessarily narrated in the stories.We found
that the adjustments of food are performed and thé&srdict is checked at the end of the
offering in a simple ritual, in which the deity measts to accept or not the food. In all
analyzed rituals, no offering was rejected by thesl@ confirming that the adjustment
process by which some ingredients are replaced thgr® of the same nature, do not
disqualify the offering , provided that the prohitins are met.

Keywords:Candomblé Shrine. Deities food .Ritual.Hybridity.
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INTRODUCAO

1. CONSIDERACOES INICIAIS

Nosso interesse em pesquisar comidas de orixasusuahlgrante o curso de
especializacdo em Historia das Religides (2010-R@a2Jniversidade Estadual de Maringa.
Apés as davidas iniciais de como deveriamos pracedscolha das fontes de nossa pesquisa,
optamos por realizar um trabalho de campo em ureiterde candomblé. Feita a escolha do
terreiro, entramos em contato comyalorix4" Fabiane para solicitarmos sua permissao.
Conheciamos o talento de Fabiane para a cozinhaainens, mas ndo o seu primor para a
cozinha dos orixas. A partir de sua concordand@aimos nossa pesquisa, que resultou em
uma monografiae nesta dissertacdo, cujo objetivo é descrevaradisar as receitas das
comidas preparadas ritualmente para os orixas emeirb Il&é Ast'Oya Onir4, de 1989 a
2013.

O terreiro de Candomblé Ast'Oya Oniraesta situado na cidade de Sarandi, regido
metropolitana da cidade de Maringa, no Estado dar@a Os terreiros, de maneira geral,
estdo localizados em locais afastados dos cena®gidades, dificultando seu acesso. Para
chegarmos até o local, seguimos um trajeto compistasfalto e de cascalho. De dificil
acesso, tinhamos de utilizar moto ou carro, pasadévamos em torno de duas horas para
chegarmos ao local de 6nibus.

Para desenvolvermos o trabalho com as fontes,zartlbs os pressupostos

metodoldgicos da histdria oral e da observacaacgzante.

A Histéria oral € uma metodologia de pesquisa eadlestituicdo de fontes
para o estudo da historia contemporanea surgidaeados do século XX,
apos a invencgdo do gravador a fita. Ela consisteal&zacdo de entrevistas

! Yalorixa na lingua yoruba lyalorisa - significa sacerdotisa, mée de santo. FONSECAIQ®R\ 1988, (p.
215).

2 MASCARIN, Tereza de Fatim&lguns Aspectos Relevantes sobre Comidas de Orixésa Importancia do
Cotidiano para Manter esses Rituais do CandomblgTrabalho de Conclusao Curso Especializacéo tokhs
das Religides: Fundamentos para a Pesquisa e mognlaringa, Parana: Universidade Estadual de ndari
2012,

% lé Ast'oya Onirasignifica Casa de Axé de Yanca Onira, segundoafebileOya em entrevista na data de 18
de maio de 2011.
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gravadas com individuos que participaram de, ouerasmharam,
acontecimentos e conjunturas do passado e do pre3ais entrevistas sao
produzidas no contexto de projetos de pesquisadgtegminam quantas e
guais pessoas entrevistar, o0 que e como pergurgar,como que destino
sera dado ao material produzido. (ALBERTI, 2008,55).

Os relatos daalorixa Fabiane, bem como a pesquisa participante, nogitpam
perceber as peculiaridades do terreiro, a descde&@mmo s&o preparadas as comidas para 0s
orixas, desde a escolha dos ingredientes atéeganara o santo e, comgadorixa convive
entre a manutencao de antigas praticas e a nem@ssld que estas sejam ressignificadas.

Além das receitas, foram descritos e analisados duiais: o ritual do acarajé
oferecido pardansa e o ritual de corte parBxu Realizamos as descricdes da seguinte
maneira: desde a chegada ao terreiro observavamaavéam pessoas que participariam do
ritual e anotavamos 0s primeiros preparativos cqmo,exemplo, no ritual do acarajé para
lans§ o feijao-fradinho ja estava de molho em uma baai@ozinha. Enquanto anotavamos,
ayalorix4 acrescentava comentarios as descri¢cdes, danddosantque estava sendo visto e
descrito. Algumas vezes, também perguntavamos qupoda adocdo de determinados
objetos, alimentos ou outros detalhes pertinentassen seguiamos com as descrices do
ritual de preparacéo do prato.

Quando o alimento estava pronto para a oferenéansa da cozinha e entravamos no
terreiro, sempre anotando o que estava sendo aealizobservando objetos, rezas,
comportamentos. No terreiro as perguntas eramramgridas, mas continuavamos com as
anotacOes descrevendo as rezas, a maneira coneoeadd era realizada, quais 0s materiais
utilizados e a atuagdo dalorixd Também fotografavamos o ritual. Ao término, faxa
uma breve entrevista para tirar algumas duvidasesolgue tinha acabado de ser realizado.
Na andlise do ritual de corte do galo plaxa, seguimos 0s mesmos procedimentos.

Enfim, realizamos as descri¢Oes a partir do queista para ser utilizado no ritual: os
alimentos, as pessoas presentes, 0s horarios ce ué preparacdo das oferendas, as
vestimentas dgalorixa, quais os utensilios utilizados, se havia algunisica durante o
ritual, os idiomas das rezas e dos canticos elnferate, quais os sentidos atribuidos a cada
etapa dos rituais. Exemplo disto é o da utilizagd® folhas de louro acrescentadas no prato
do acarajé paransa

Nesta perspectiva, foi fundamental a adocdo dancds®o participante. Segundo
Carlos Rodrigues Brandao a observacao particigantenwventada” como metodologia nédo a
partir da légica do sujeito pesquisador, ou de sé@acia, mas da propria cultura que

investiga, tal como expressam os proprios sujejt@sa vivem (BRANDAO, 1985, p. 13). A
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observacéo participante nos possibilitou estabelez@spectos sagrados e profanos, puros e
impuros, presentes nos rituais das oferendas amixas, isto €, quais as permissdes e as
interdicbes que galorixd devera obedecer na escolha dos alimentos, dosiligende
cozinha, dos objetos tais como, velas, roupas, di@mnrezas e canticos, entre outros. Para
Brandao (1985, p. 13) a pesquisa participante w&syd um Unico método. Assim sendo, o
trabalho de campo € enriquecido com informacdesatitiadas para a descricdo e a analise
da pesquisa.

Diante da variedade de receitas qugabbrixa prepara para 0s orixas cultuados no
terreiro e o tempo que dispiUnhamos para concligsanesquisa, optamos por descrever e
analisar apenas uma receita para cada orixa. Mosdige contemplou os pratos salgados, os
pratos doces, as frutas e algumas bebidas ofeseaslalivindades do terreite Ast'Oya
Onira.

Realizamos dezessete horas de entrevistas cpatoexa Fabiane, distribuidas em
cinco encontros. Trés entrevistas foram realizadagderreiro; na entrevista do dia 15 de
agosto de 20T2sclarecemos as davidas que surgiram sobre dddyareparacéo do acarajé
paralansalogo apés a sua realizacdo. Em 13 de marco de #@&fos duas entrevistas: na
primeira, conversamos sobre o0s pratos doces eddalenliturgico do terreiro. A segunda
entrevista aconteceu apoés o ritual de corte Bavgara tirarmos as duvidas sobre a oferenda.

A primeira e a UGltima entrevistas foram realizaflasa do terreirf, a pedido da
yalorix& a primeira, porque combinamos de realizar em oitoldia, a entrevista sobre a sua
historia de vida, a constituicdo do terreiro e exeitas dos pratos oferecidos aos orixas. A
yalorixa queria privacidade, o que ndo aconteceria seravisth ocorresse no terreiro, pois
teria de parar para atender as pessoas que ceanséanté a procuram. A Ultima entrevista foi
realizada para os esclarecimentos finais da pesquis

Nas entrevistas iniciavamos com uma pergunta miadas a histéria de vida da
yalorixa ou questfes relativas ao terreiro e, a partir eai,ficava livre para relatar sua
histéria. Quando necessério faziamos uma intereersgbre o assunto. Desta forma,
conseguiamos estabelecer um didlogo em torno da tera entrevista fluia de maneira
agradavel. Como optamos por entrevistas tem&icd@® utilizarmos o gravador, a cada tema
narrado, a construcdo textual era realizada jury@arixa a quem cabia aprovar, rejeitar ou

acrescentar as informacgdes necessarias ao texto.

“ A entrevista durou 1 hora.

®> Nesse dia tivemos duas entrevistas: a primetaxrdé, durou 5 horas e, a segunda, a noite, dind@. 1

® A primeira entrevista aconteceu em 18/05/2011reudd horas. A Ultima entrevista aconteceu emZ00i13
e durou 2h45.
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O formato mesmo do questionario, elaborado undatente pelo
pesquisador, bloqueia o surgimento de dados novpnssperados. Quanto
mais nos fechamos dentro de um quadro tedricooigithis veremos as
respostas se limitarem a confirmar ou desmenthipdteses iniciais sem,
contudo, abrir brechas ou espacos para a elabodagéistras hipéteses.

J& a técnica da entrevista livre, concebida comalidétogo aberto onde se
estimula a livre expresséo da pessoa com quenmsersa, amplia o campo
do discurso [...]. Sem duavida, a entrevista liygara ndo partir em todas as
direcBes, deve ter um fio condutor, uma estruterdase ligada ao ndcleo
tematico a ser pesquisado. (BRANDAO, 1984, p. 29-30

Os trabalhos de observacgéo participante ocorrexamemeirollé Ast'Oya Oniraem
15 de agosto de 2012 durante o ritual de prepamdgazarajé pareansde em 13 de marco
de 2013 durante o ritual do corte do galo [i&arg descritos no capitulo IV. Como ocorreu na
entrevista, os textos descritivos dos rituais efaegrafias eram posteriormente lidos,
complementados e aprovados pghklorixa. Ressaltamos que o trabalho de campo foi
realizado em treze visitas ao terreiro, totalizagdarenta e duas horas e cinquenta e cinco
minutos de trabalho de observacao de campo. Portzada observacao de trabalho de campo
durava entre duas e quatro héras

Os rituais de oferendas para os orixas sdo reakzath dias fixos ou de acordo a
necessidade do trabalho de quem a procura, confaegneenos na sequencia. Assim sendo, a
opcao foi fazer as visitas para observacao noitereen dias e horarios variados. Durante os
dias que estivemos no terreiro observamos pessmagrgcuravam galorixa para o jogo de
buziog, para combinar trabalhos de 8bpessoas de outros terreiros que iam até |4 para
conversar sobre assuntos variados, filhos de spreaestavam no terreiro conversando para
aprender mais sobre o candomblé e, finalmente, svimqalorixa preparando alguns

alimentos que seriam oferecidos para os orixagapalhos para clientes.

" O trabalho de campo com observacdes do terréirAst'Oya Onira se deu ao longo da formulacéo djeps

e durante o desenvolvimento da pesquisa nos an28ldea 2013 nos dias: 29 de maio de 2011 quatas hmm
periodo da tarde; 30 de junho de 2011 trés horgseriodo da noite; 24 de julho de 2011 trés hotan&a
minutos no periodo da tarde; 15 de agosto de 26Eriodo da tarde quatro horas; 04 de setemb20Hk trés
horas e quinze minutos no periodo da noite; 14bdéde 2012 quatro horas no periodo da tarde;2@Mdil de
2012 trés horas no periodo da noite; 16 de junh20d® quatro horas no periodo da tarde; 22 de jdifas
horas e quarenta minutos no periodo da noite; 2%etlembro 2012 trés horas no periodo da noite;e06 d
novembro de 2012 trés horas e quinze minutos ned®ida manhd; 25 de abril de 2013 duas horasi@a tri
minuto no periodo da noite e em 29 de maio de 2@k3horas no periodo da tarde.

8Jogo utilizado pelas yalorixas e babalorixas. pretacdo por meio dos buzios lancados geralmenta nu
peneira ou tabua entalhada.

° Prepara-se alimentos, os quais sdo aceitos pemuaado orixa para livrar uma pessoa de uma doenca
conseguir trabalho, ou trazer o marido de volt&reemutras coisas. Neste caso passa-se os alinfrefparados
na pessoa, juntamente com reza e danca. (Entres@izada em 18 de maio de 2011).
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Tendo em vista que o terreiro tem pouco espagmtfgpara os trabalhos de “rodas”
ayalorixa realiza nas noites de sabado, o ritual do “padéxtie™?, quando s&o feitas rezas e
canticos em yoruba para os ancestraisyalarixa e das pessoas presentes no trabalho.
Durante a semana sua agenda consiste em atengl@bplamm e realizar os rituais de oferendas
para 0s orixas.

Para a analise das receitas e seus ingredientasijtde pelayalorixd, utilizamos de
alguns aportes teoricos, principalmente Luis da &anCascudo (1971; 2004) e Gilberto
Freyre (1969; 2011) entre outros autores, que nmsopcionaram condicdes para as analises
dos ingredientes a partir das culturas alimentpotuguesa, africana e indigena, além da
verificacdo sobre o processo do hibridismo culméadestes trés povos no inicio da
colonizacdo do Brasil a partir do século XVI. A@®rcomo Pierre Fatumbi Verger (1981) e
Edison Carneiro (1936; 1978), contribuiram paraliseenos as histérias, comidas e
caracteristicas dos orixas, bem como dos interdlto®entares destas divindades.

As andlises das receitas em relagdo ao sagradopeotsmo, a pureza e impureza,
tiveram como aportes tedricos Mircea Eliade (199R)Jary Douglas (1991). A partir destes
autores realizamos discussfes sobre 0 espaco satyraelreiro, 0 espaco sagrado da cozinha
dos orixas, além dos utensilios utilizados pareepgracdo dos pratos dos orixas, a no¢ao de
pureza e impureza do sangue sacrificial, entreosuispectos. Com Michel De Certeau
(1998), abordamos a importancia dos gestos que @emm@ legitimam, constantemente, o
ritual. Estes foram alguns dos aportes teoricdizadios neste trabalho.

Um esclarecimento se faz necessario: quando nesrnebs aos orixas, optamos pelo
termo histérias ou narrativas em lugar da utilizacdo corrente dendas ou mitos
principalmente empregados pelos autores Vergerljl®&liade (1992; 2008). Portanto, no
texto as expressodsstorias dos orixasou narrativas dos orixassubstituemlendas dos
orixas ou mitos dos orixasNossa opc¢éo se deve a importancia em abordar feséeias e
caracteristicas dos orixads como um todo determgndetsua existéncia enquanto divindade
do candomblé.

Considerando que sem comida ndo existe candomkdsiunlo sobre este tema se
torna relevante, pois, desde a época da colonizb@sileira no século XVI os tipos de

alimentos a serem oferecidos aos orixas pelos sg@gsaram por mudancgas e permanéncias,

19 Estéio realizando obra de construgéo para ampéapaco fisico do terreiro.

» Rodas sdo os rituais realizados nos terreiros gariabalhos de transe com os orixas. (Entred8tale
dezembro 2013).

2 padé de Exu é denominado o ritual de oferenddimlerstos a Exu, assim como as farofas oferecidele a
para que abra os caminhos para os préximos trabdBotrevista 13 marco de 2013).
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conforme veremos no decorrer deste trabalho. Pesgsibbre comidas de orixas no ambito
da Histéria das Religides e das Religiosidadeslafasileiras é de fundamental importancia,
tendo em vista que existe caréncia de pesquisass lacerca do tema.

Neste sentido, segundo Vanda Fortuna Serafim, NRodrigues é considerado
iniciador dos estudos afro-brasileiros no Brasdu $nteresse por estudar especialmente as
praticas religiosas dos negros corroborou paraserd@lvimento de duas obras especificas:
O Animismo Fetichista dos Negros Bahiari®300) eOs Africanos no Brasi{1932). Obras

fundamentais para o estudo das religides afroibnas. (2010, p. 27-28).

2. A CIDADE DE SARANDI

A cidade de Sarandi esta situada na regido NerakstEstado do Parand. Segundo
dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografik&®atistica) de 2010, Sarandi estimava
uma populacdo de 82.847 habitafiteE uma das vérias cidades fundadas pela Companhia
Melhoramentos Norte do Parah&Sua fundagdo ocorreu no dia 10 de maio de 1®Hi, &
venda de lotes da area urbana. Anterior a sua ¢dodavarios moradores ja haviam
desbravado a terra formando as primeiras lavouasate. Diversas familias eram atraidas
em fungéo da qualidade da terra. Por meio da L&idbal n°790, de 14 de novembro de
1951, Sarandi se tornou Distrito Administrativo Blarialva e, em 1966 a Lei Estadual
n°5311/66 criou o Distrito Administrativo e JudietAde Sarandi. No dia 14 de outubro de
1981, pela Lei n°7502, foi emancipada como murociegundo consta nos dados do IBGE,
Sarandi teve sua expansao urbana acentuada admaft¥74, com a venda de lotes urbanos
pela Construtora Vicky Ltda, viabilizando a abeatule novos loteamentos e, consequente
desenvolvimento nos mais diversos setdreA cidade de Sarandi faz limites com os

municipios de Maringa e Marialva.

13 Sarandi Pr. Fonte IBGE. Disponivel em:

<http://cidades.ibge.gov.br/painel/painel.php?lafagpd mun=412625&search=paranalsarandi|infograficos:-
dados-gerais-do-municigioAcesso em 17 dez 2013.
4 Sobre a Companhia Melhoramentos Norte do Paradé, GONCALVES, José Henrique Rollo. Quando a
Imagem Publicitaria vira Evidéncia Factual: verséeversdes do Norte (Novo) do Parana — 1930/1870.
DIAS, Reginaldo Benedito. GONCALVES, José Henridrello. (orgs).Maringa e o Norte do Parana:
estudos de histéria regionalMaringa: Editora da Universidade Estadual de Mgxj 1999.

Sarandi Pr. Fonte IBGE. Disponivel em:;
<http://cidades.ibge.gov.br/painel/historico.php@a&codmun=412625&search=parana|sarandilinfogrsfico
historico>. Acesso em 17 dez 2013.
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3. AHISTORIA DE FABIANE

De acordo com Fabiane, foi sua avo paterna Mari@ldea foi quem deu inicio aos
cultos do candomblé na famfifaNatural da cidade de Terra Boa, Estado do Parenano
de 1971, conta-nos que teve uma infancia muito eicatermos de brincadeiras: roda,
esconde-esconde, casinha, momento este em quedemidinhas. Desde os quatro anos de
idade observava sua méae fazer bonequinhas dedyaromn cinco anos, acompanhava a mae
ao brincar de costurar roupas, com os moldes genioais que a mée fazia para ela, enquanto
costurava'.

Sua mae também ensinou-lhe a bordar e a pintalogedQuando estava com sete anos
de idade, aprendeu com sua mae a bordar. Em méiongadeiras, sempre sobrava tempo
para estar junto de sua mae aprendendo artes reaAtislmente se ocupa com as atividades
do terreiro, e usa seu tempo livre com um poucood¢ura, as vezes faz bordados e pintura
em tecidd®.

Contou que, desde seu nascimento, sua méae fas@ppeem época natalina, funcéo
que lhe foi transferida na adolescéncia, tendodesacam a montagem do mesmo aos quinze
anos de idade. Durante a entrevista narrada ene 2fezembro, disse em tom carinhoso e
com pesar, que gostaria de ter dado continuidadsatradicas.

4. AYALORIXAE A CONSTITUICAO DO TERREIRO

Dentre as atividades do terreiroyalorixa Fabiane dedya nos relatou que realiza
rituais de oferendas de pratos para orixas, ritleisb6%’, atende clientes para jogo de buzios
e, mesmo com algum ritual do catimbé e o cultivaldas entidades da umbanda, seu terreiro
é de candomblé, pois os seus “fundamentos” foréitosfaesta crenéa

Como afirmamos anteriormente, foi a avé paternajavida Gloria, quem iniciou 0s
cultos do candomblé em sua familia, uma tradic@trpuxe para a cidade de Sdo José das

Palmeiras, Estado do Parana, com assentamentosiaside Minas Gerais no ano de 1942.

'8 Detalhes obtidos durante entrevista realizada@uelmaio de 2011.

" Entrevista realizada em 20 de dezembro de 2013.

'8 Entrevista realizada em 20 de dezembro de 2013.

19 Entrevista realizada em 20 de dezembro de 2013.

% prepara-se alimentos, os quais sdo aceitos pemuaado orix4 para livrar uma pessoa de uma doenca
conseguir trabalho, ou trazer o marido de voltareeoutros pedidos. Neste caso passa-se o0s alismento
preparados na pessoa, juntamente com reza e engayvista realizada em 18 de maio de 2011).

“L Entrevista em 20 de dezembro 2013.
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Maria da Gloria era de origem “puri”, trabalhou fazenda do Sr. Cornelhinho em Minas
Gerais, onde foi iniciada e aprendeu, com as “negtendidas®?, o candomblé&®,

Maria da Gloria e uma de suas filhas, Maria JosgFaram por alguns anos em Terra
Boa juntamente com a familia de Fabiane. Quandudal em 1973, aos oitenta e oito anos
de idade, Maria da Gléria deixou a tradicdo dolalizos religiosos que cultuava com duas
filhas biolégicas, Maria José e Maria Aparecida.ridlaosé, mudou-se para Sao José das
Palmeiras quando Fabiane tinha cinco anos de igade morar com sua irma Maria
Aparecida, que estava adoentada na época. Amb#asamantiveram o candomblé que
aprenderam com dona Maria da Gloria, e utilizavéambém, de algumas praticas do
catimbg”.

Diferentes culturas e religides sofreram modifiesc@o longo da historia. Neste
sentido, o catimb¢ foi paulatinamente sendo inseniols terreiros, como no caso do terreiro
pesquisado. Segundo Reginaldo Prandi, o catimhgiae indigena, tanto influenciou como

incorporou muito das religies afro-brasileiras.

Trata-se daatimbq religido de espiritos aos quais se da 0 nomeeaitres
e caboclos, que se incorporam no transe para dbanseeceitar e curar.
Esse tronco afroamerindio tem particularidades iéeneshtes lugares, sendo
chamado dgurema toré, pajelan¢a babacuéencantariae cura. (PRANDI,
1995/1996, p.66).

Depois da morte de sua avO e com as tias morandmwm cidade, Fabiane
juntamente com seu pai e sua mae, passaram aritagna cidade de Terra Boa um terreiro
de candomblé, no qual seu pai se tornganf>. Na época esse terreiro era presidido por
Olivia de Ogum da nacdo Keto e Angola e Fabiane comecou a ayaeseroblemas de
saude. Frequentaram o terreiro de dona Oliviaat#to anos de idade de Fabiane. Por esta
época fez obrigacdes espirituais com dona Olivia.1880 Fabiane mudou-se para a cidade
de Sarandi. Nesta época seu pai parou com o camélomb

Por volta de 1984 os problemas de saude retornaforae mais aguda. Como os
médicos ndo encontraram a causa da doenga, seusepaiam-na a alguns terreiros de
umbanda. Fabiane relata que, neste periodo, nantem@m terreiro de candomblé em

Sarandi. Nos terreiros de umbanda visitados, aflamaque ela teria de se “desenvolver

*2“negas entendidas” esta expressao foi usada pighaig yalorixa durante entrevista em 18 de mai@@fel .

%3 Entrevista 18 de maio de 2011.

24 Entrevista 18 de maio de 2011.

% Ogamno candomblé é o homem que ndo entra em trariSkgyeé a mulher que ndo entra em transe, Yao
homem ou mulher que entra em transe. InformacurdaiaYalorixa Fabiane em entrevista na data de 18 de
maio de 2011.
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espiritualmente”, pois este era 0 motivo da doenges o tempo foi passando sem que fosse
feito um compromisso espiritual neste sentido. Amgletar 14 anos conheceu o terreiro de
candomblé de Pai Bihabalorix&€® na cidade de Sarandi. Com Pai’Bfez obrigac8es para
Yemanjaque, segundo ele, seria seu “orixa de cab&aNarra que muitas coisas em sua
vida melhoraram nesse periodo: conseguiu trabalksim como, “manter a cabeca em
ordem” para suas atividades cotidigtias

Em 1989 se sentiu em condi¢cdes de iniciar seudiatentos em terreiro. Assim
sendo, deu inicio as suas atividades realizandanslgrabalhos para aqueles que a
procuravam pedindo ajuda espiritilal

Paulatinamente visitava e era visitada por pesstmsoutros terreiros afros e
continuava seus trabalhos de atendimento. Poréaa inha algumas perturbacdes de cunho
espiritual que acabavam por atrapalhar um poucovilza E assim, entre uma melhora e
outra piora, por volta de 1990, procurou “mestrdr&8’, que a ajudou espiritualmente. Este
realizou alguns trabalhos espirituais desenvolvendom entidades de linhas da umbanda:
uma preta velha e um boiadéffoos quais continua “recebendo” em seu terreiro em
momentos diferentes aos rituais dos orixas. Fakafinea que seus trabalhos cotidianos séo
do candombl& porém, além dos rituais que aprendeu com PairBdiou trabalhos com as
entidades que recebeu de mestre Pedro, inclusiueopempo depois, solicitou filiagdo na
Federacdo de Umbanda Noroeste do Patana

Por volta de 1996, ao completar 25 anos, retorncasa das tias em S&o José das
Palmeiras, onde estdo os assentamentos de oritgs den Minas Gerais, trazidos pela avo,
acima mencionadds Quando chegou, relatou as tias os fatos acooeado feitio das
obrigacdes & emanjano terreiro de Pai Bil. Suas tias Ihe disseramtguga feito obrigacédo
errada, pois suas obrigacdoes deveriam ter sidasfgiralansd Assim sendo, suas tias

fizeram novas obrigacdes para este orixa. Aposnesia etapa espiritual, Fabiane voltou para

% Babalorixa na lingua yoruba babalérisa, babalésa significa sacerdote dos deuses yorubanos, “pai-de
santo”. FONSECA JUNIOR, 1988, (p. 75).

%" pai Bil segundo a yalorixa Fabiane foi o babalbiixie fez o seu primeiro “santo de cabeca”. (Eisti@de
maio de 2011).

%8 Orixa de cabeca é o orixa guardido da cabecassmadver inicio capitulo 2 — Os orixas e seu®pya

29 Entrevista em 18 de maio de 2011.

% Entrevista em 18 de maio de 2011.

31 Médium e lider do “Terreiro Pai Benedito” na cidate Maringa-PR.

%2 Entrevista em 18 de maio de 2011.

% Entrevista em 18 de maio de 2011.

 CGC-95642468/0001-96.

% Entrevista em 18 de maio de 2011.



22

a cidade de Sarandi, retornando a casa das tigs wazes para cumprir obrigacfes para
lans3 inclusive relata que num mesmo ano cumpriu dbagacdes para este oriXa

Nos chama a atencdo no relatoyddorixa Fabiane o fato de ter sido feita obrigacao
para seu “orixa de cabeca” no terreiro de Pai f&taYemanja e posteriormente suas tias
terem dito que a obrigacdo estava errada e novanhenat feita obrigacdo patansa Este
tipo de fato acontece em Vvarios terreiros de cahtm

Portanto, existem algumas discrepancias em relacafirmacédo ddnabalorixasou
yalorixas de terreiros diferentes, sobre qual orixa € ocalmeca” do “filho de santo”. Isso
pode acontecer devido ao tempo necessério pardiricde do orixa, que pode variar de
pessoa para pessoa, pois a definicdo do “orixéadeca” vai acontecendo em alguns casos,
conforme o feitio das obrigacdes espirituais naets®®. Fabiane justifica que n&o
permaneceu com trabalhos no terreiro de Pai Bilupotempo considerado como suficiente
para que o seu “orix4 de cabeca” se “manifestadesetmaneira mais clara. Para alguns
frequentadores dos terreiros, a repercusséo destadabou sendo negafiva

Entretanto, esse afastamento permitiu qugaldrixa iniciasse seus trabalhos no
terreirollé Ast’‘Oya Onirana cidade de Sarandi em 1989 realizando varios tip trabalhos e
atendimento espiritual. Pessoas de outras cidadakrente, também vao até seu terreiro em
busca de ajuda.

Quando chegamos ao seu endereco, logo na entradarelwo, a direita do portdo de
acesso, vemos a “casa” @xu “Exu ndo vive no peji em promiscuidade com as outras
divindades. Vive em casinha separada, que tante pedcolocada dentro como fora do peji
[...].” (VALENTE, 1976, p. 80). A residéncia e ateiro ficam no fundo do terreno.

O terreiro funciona num espaco fechado de, apradamente, dois metros e meio por
dois metros e meio. Existe uma varanda na quakssops aguardam pelo atendimento e é
por ela que temos acesso & entrada da cagsarxa™.

O espaco fisico de um terreiro necessita ser $zamlal para que 0s orixas possam se

aproximar. A medida que lmabalorixa ou ayalorixa realizam os rituais, “trazem” 0s 0rixas

% Entrevista em 18 de maio de 2011.

37 Verificagcdo obtida durante os trabalhos de obs@ivado terreiro, quando de visitagdo de babalarixas
yalorixas ou devotos de outros terreiros que namefatos deste teor.

%8 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.

% Segundo galorixa, este assunto é um tanto complexo, pois, existguns orixas que “regem” junto com o
“orixa de cabeca” da pessoa e que os trabalhas fiedt terreiro, com o tempo, vao dar condicdesallersqual é
0 orixa entre os que estdo “regendo na cabeca’league é o principal. (Entrevista em 20 de dezendaro
2013).

0 Durante nossa pesquisa, o terreiro passou pama$y estdo fazendo obras de construcéo e o eppeE®
terreiro sera de aproximadamente dez metros, peoanetros e meio. Com isto havera maior espaca gar
realizacdo dos atendimentos, dos trabalhos e t@ésri
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para o terreiro. Sao Vvarios os rituais que mant&e espaco sacralizado. Em outras palavras,
0s rituais sao realizados de acordo com o orixaexassidade daquele que o procura.
Para Mircea Eliade o espaco necessita de ritual per construido e € eficiente a

medida que reproduz a obra das divindades.

[...] se elaboraram técnicas de orientacdo, que m@priamente falando,
técnicas de construcdo do espaco sagrado. Masemémds acreditar que se
trata de um trabalho humano, que é gracas ao f$eic@gue o homem
consegue consagrar um espaco. Na realidade, ¢ pitia qual 0 homem
constroi um espago sagrado é eficiente & medidalqueproduz a obra dos

deuses. (ELIADE, 1992, p. 21).

Os terreiros de candomblé possuem, cada qual, alendério litirgico anual: sdo
respeitadas as datas dos rituais e as festas paveaxds. Acrescenta-se a estes rituais 0s
atendimentos aos que procuram o terreiro para ltr@baespirituais. Nos terreiros de
candomblé os espacos sagrados contemplam o paji)(a cozinha e a casa Be&u Em
alguns terreiros, que podem manter o espaco fisaior, cultivam também a arvore sagrada,
conforme segue exemplo do Terreifemanja Saba Bassantie Mae Betinha na cidade de
Recife, Estado de Pernambuco, que funcionou atdooda 2002 enquanto esjalorixa

esteve viva (VASCONCELOQOS, 2006, p. 109).

Na descri¢éo que fago do Terreiro Yemanja SabaaBassubtrai a casa dos
Exws, 0 peji dos orixds, a cozinha sagrada, a fontexden e a arvore
sagrada Ir6ko do espaco urbano e os coloquei, acegtou denominando
espaco “sagrado”. Assim o fiz, porque estes espsgosinflacionados de
simbolismo.  Simbolismo, que Vviabiliza o0 pensamentoagico.
(VASCONCELGOS, 2006, p. 110).

Portanto, os espacos dos terreiros estdo imbd&sgnificados sagrados. No terreiro
dayalorix4 Fabiane (figura 1) percebemos a entrada do tereeir peji (figura 2) com alguns

objetos e imagens de alguns orixas.
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Figura 1: Entrada do terreir¥lé Ast'Oya Figura 2: Interior do terreirorlé Ast'Oya
Onira. Sarandi-Pr. Autoria; Tereza de F. Onira. Sarandi-Pr. Autoria; Tereza de F.
Mascarin (25/02/2014). Arquivo pessoal. Mascarin (25/02/2014). Arquivo pesso

Em relacdo aos trabalhos realizados, atualmengereiro é frequentado por pessoas
qgue ali foram iniciadas no candomblé, por visitargae vém para participar de rituais e das
festas para os orixas. Apos vinte e um anos dardeito santo a festa para o orixa € feita uma
vez por ano, como € o caso yalorixa Fabiane. Toda quarta-feira é feita a oferenda de
acarajé pargansa Ao alimentar o orixa, galorixa o mantém préximo do terreftb

O calendario litargico do terreirdé Ast'‘Oya Oniratem seu inicio no sabado de
aleluia, na lua cheia, que acontece em abril, spar& da Pascoa pelo calendario religioso
cristdo. Ao perguntarmos se, por acaso, ndo hduaasheia neste dia,yalorixa respondeu-
nos “sabado de aleluia sempre tem lua cheia”. NBajgela manha, é feito o corte de animal
paraExuy ao meio dia sdo feitas as rezas para 0s orixae aicio da noite, xiré, uma
estrutura sequencial de cantigas para todos odsocultuados na casa, de&tlal a Oxala
No mesmo dia aposxré é realizada a festa @gum ocasidao em que sempre é servida uma
feijoada as pessoas presentes no terreiro. No di@ahbril é realizada a festa @xossj
quando lhe sdo oferecidas suas comidas prefergles,depois sdo distribuidas para os
participantes da festa.

Em julho, nos dias 25 e 29, é feita a fogueirXdegd A fogueira fica acesa o tempo

todo. Em agosto é feita a festa p&@hbaluaé a festa deDlubajé momento em que séo

41 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
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reverenciados todos os orixas. Todavia, no dicion#prubda, do autor Eduardo Fonseca
Janior, consta informacao de qDibajésignifica

Aquele que estraga, deteriora ou prejudica. Erradsan no Brasil,
comemorado como festa de OBALUAYIE, ou seja: Sen(@u) — Baje
(corrupgéo, deteriorado, podriddo. Afro-Bras. Festa Obaluayie.”
(FONSECA JUNIOR,1988, p. 305).

Podemos argumentar que no Brasil ocorreu um poa#s ressignificacéo e a festa
de Olubajé passou a ser o momento de se reveréodia 0S Orixas.

Continuando o calendario littrgico, em setembroseemora as Aguas de Oxala, que
vai até dezembro, com oferendas para os orixaglérixa Fabiane deéDya ressalta que a
festa é realizada de acordo com as condi¢des Birascdo terreiro, pois gasta-se muito
dinheiro com os preparativos.

De setembro a dezembro sao realizadas varias festasos orixas: a festa para os
Erésé realizada no sabado ou no domingo, proximosia@@de setembro, que é o dia de
Cosme e Damido, com a presenca de varias criancésrneird? a festa para asbas as
esposas de orixa®©xum Yemanja Nand Burucy Oba, Ewa e lansd Comolanséa é seu
“orixa de cabeca”, impreterivelmente Fabiane fdesta para este orixa em dezembro e; por
fim, também ¢é realizada a festa pai@ngg§ que varia de acordo com a programacao para
homenagear todos os oriXas

Como Fabiane fez vérias oferendas faba entre os anos de 2009 e 2011, no ano de
2013 néo foi necessario realizar trabalhos, comentias, para esse orixa. P&aum as
vezes nado faz oferenda em um determinado més, poeme que em um Unico més podem
ser realizadas até quatro vezes. Portanto, em sncétsos, ndo existe determinacdo do més,
pois muitas vezes o ritual é realizado em funcaoeg@ssidade de quem procura o tert&iro

A oferenda pard.ogum Edéas vezes é feita junto com as oferendd3xassiou
Oxum ParaOsanhe a yalorixa faz oferendas de trés em trés meses, sem se pagcam
marcar o més inicial ou o dia da semah# encerramento do ano litdrgico acontece durante
os quarenta dias que antecedem a Pascoa, perfoaimidadoLoroguri’®.

A yalorixa determina dias da semana para oferendasualansa e Oxossi segunda-
feira é dia de oferendas de pratos [g&xg quarta-feira oferece acarajé p&asd quinta-

feira (no minimo, uma vez por més) oferenda arassi ParaOxalaa oferenda pode ser em

42 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
3 Entrevista em 13 de marco 2013.
44 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
“> Entrevista em 13 de marco 2013.
¢ Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
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qualquer dia, obedecendo a oferenda semanal. Pguen @ambém é feita oferenda em
qualquer dia, uma vez por niés

Todas as oferendas aos orixas envolvem a realizdedoituais. Os ritos séo
expressdes das narrativas das histérias dos oredasjonados a restauracdo de um tempo

mitico.

4.1 A cozinha do terreiro 1lé Ast'Oya Onira: a sdizacdo do espaco

A cozinha o Terreirdlé Ast’Oya Onirg é a mesma utilizada para preparar as comidas
da casa de Fabiane. Sdo dois momentos diferenéesrqulam no espaco fisico da cozinha: o
tempo sagrado da preparacao dos alimentos paraxéas e o tempo profano de preparacéo
dos alimentos para as pessoas da casa. O sagradanffiesta no momento em que 0S
alimentos dependem de certos aparatos, tais cafas, yezas, canticos, entre outros, para ser
sacralizado e oferecido a uma divindade. Ja o poogatudo que o homem faz, sem que, de

alguma maneira se utilize de meios que estabelgg@ulos com o mundo sagrado.

Tal como o espago, o Tempo também nao €, para erhomligioso, nem
homogéneo nem continuo. Ha, por um lado, os intes\vde Tempo sagrado,
o tempo das festas (na sua grande maioria, festasljgas); por outro lado,
had o Tempo profano, a duracéo temporal ordinarigus se inscrevem os
atos privados de significado religioso. Entre eshass espécies de Tempo,
existe, é claro, uma solucao de continuidade, maasngio dos ritos 0 homem
religioso pode “passar”, sem perigo, da duracagoeah ordinaria para o
Tempo sagrado. (ELIADE, 1992, p.38).

A cozinha se torna um dos espacos de maior impmatgpara os terreiros de
candomblé, pois € nela que se inicia o ritual gumina na manifestacdo dos orixas. Orixa
gosta de comer e, como veremos, a variedade dusspasua preparacdo, dependem das
regras estabelecidas para serem aceitos.

Na cozinha, aalorixa separa os utensilios para o preparo da comidamte,sdos
utensilios da cozinha da casa. Se utilizar um olgatcozinha do terreiro para a cozinha da
casa, este ndo volta para a cozinha do terreiran&ama maneira se utilizar algum utensilio

da cozinha da casa para a cozinha do terreirofastgém ndo volta para a cozinha da casa.

47 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.



27

Tudo fica separado. Na cozinha encontramos fogagas geladeira, armario, mesa,
liquidificador, pia, entre outros objef8s

Para o preparo das comidas dos orixas, Fabiameayphnelas de aluminio e de ferro
de varios tamanhos. As tigelas de louca sdO@xiane deYemanjae servem para colocar 0os
alimentos prontos para serem ofereciddésmanjatambém tem tigelas de inox, segundo a
yalorixa, pode ser de inox ou de prata, que também seraemcplocar os alimentos durante
o ritual. Oxalatem taca de cristal e tigela de agata.

Na cozinha também tem a gamela de madeira paraactads alimentos oferecidos a
Xangd Exu tem alguidar de argila, prato e copo de ardéasa e Oxossitambém tem
alguidar de argileEré tem bacia de plastico onde sdo colocados os @ocesmruru oferecido
é colocado em folha de repolho crua. Panela de fera preparar pratos padgum Panela
de argila e de pedra para cozinhar pdéamd Burucu Além de diversos pratos e canecas de
agata, pratos de louca, tigelinhas de loucga, ceenetampas utilizadas para colocar comidas
e bebidas que sao utilizados por todos os orixasingla de barro e “quartinhas” de louca
para agua, também para os orixas e nao faltamllaares de pau e de bambu para mexer os

alimento®.

Figura 3: Panela de aluminio, colher de madeira e fogao

a gas. Utensilios utilizados para preparagdo dédeode
santo. Terreirdlé Ast'Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria:
Tereza de F. Mascarin (13/03/2013). Arquivo pessoal

Na longa duracéo, os utensilios das cozinhas d@srts passaram por mudangas. A

técnica interfere nas formas ritualisticas da @eAcsubstituicdo do fogado a lenha pelo fogéo

8 Entrevista em 20 de dezembro 2013.
“® Entrevista em 20 de dezembro 2013.
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a gas, a pedra de ralar e o pildo, substituidoa pghquina de moer manual, pelo
liquidificador e pelo triturador s&o alguns exenspliessas adaptacoes.

A pedra de ralar, segundo Camara Cascudo, foi mtilivada.

nos quitutes da capital baiana (410) e a prefemdére conservadores e
tradicionalistas, a qualquer processo mecéanicoarRala pedra o milho,
arroz, feijao, camarbes, e pimentas secas, cebalass, quase todos os
ingredientes. O escravo africano trouxe a pedra jguexistia entre os
amerabas baianos. Em Portugal, é que Ihe descoohego. (CASCUDO,

2004, p. 546).

Verificamos que os instrumentos para o feitio damentos foram assimilados nos
terreiros para facilitar o preparo das comidasashos passando por um processo de mudanca
na cultura material. Entretanto, colheres de mademsilhas de argila e barro, vasilhas de
agata, entre outros, continuam presente no monutoferenda dos alimentos e alguns
objetos que dao significados as caracteristicasodiags ainda sdo mantidos, como por
exemplo, utensilios de ferro para oferecer comp@daaOgum

No terreiro pesquisado temos o exemplo do feijadiiho, que é batido no
liquidificador para a preparacdo dos acarajés, tisuinslo o pildo ou a pedra de ralar.

Entretanto, Raul Lody explicita alguns utensilidsticos utilizados nas cozinhas de santo.

O rigor artesanal das cozinhas enseja 0 uso depanata instrumental que
vai dos pildes, peneiras, fogareiros, fogdes adenigamelas até as pedras
apropriadas para ralar o feijdo-fradinho utilizado massa que, adicionada
de cebola ralada e sal e frita em azeite-de-desmii&,0 acarajé, ou se cozida
envolta em folha de bananeira, sera o deliciosoaaki@mperado com
cebola, sal, camardo seco ou defumado e dendé.{LTI2, p. 55).

Em relacdo aos objetos utilizados para preparagnérsas pessoas presentes nos
rituais, segundo galorixa, o material utilizado é composto por panelas denalio e de
ferro, nas quais prepara os alimentos da cozineehdmens; tigelas de agata, de louca e de
argila. Também sao utilizadas colheres de madeairdbambu para mexer ou dispor 0s
alimentos nas vasilhas para serem servidas. Panarcas pessoas nao utilizam talheres,
comem com as maos e sentadas no chéo, gestos ttwigsali sdo iguais.

Os pratos para servir as comidas as pessoas sagatie ou de louca, mas existem
ocasibes em que yalorixa utiliza folhas de repolho cruas para colocar asaitos. As

folhas de repolho séo utilizadas quando serve dapof outra comida de consisténcia mais
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seca. Antes de comer,yalorixa faz uma oracdo em yoruba agradecendo o alimeata. P
servir bebidas séo utilizadas canecas de agatarelquhd um nimero menor de pessoas que
vao para participar dos rituais, como nas festam [p& orixas, utiliza pratos e copos
descartaveis para servir as pessbas.

Verificamos que o0 espaco da cozinha do terrrdAst’'Oya Onira transita entre o
sagrado e o profano, e € neste espa¢o que seaniceparacao dos alimentos em rituais que
“trazem” 0s oOrixas ao terreiro para comer e deixaeu Axe.

Nossa dissertacdo esta dividida em quatro capitiNoscapitulo 1,Histéria dos
Alimentos dos Orixasapresentamos primeiramente algumas obras impestgara o estudo
da alimentacdo e como as pesquisas sobre o assumaistaram seu espago em algumas
areas do conhecimento. Num segundo momento desenva$ alguns aspectos acerca da
comensalidade, ressaltando a influéncia das tranafbes tecnologicas nos habitos
alimentares. Num terceiro momento destacamos alglingentos presentes na cozinha
brasileira e que sdo encontrados nos pratos desndfes para os orixas.

No capitulo 2,0s Orixas e seus Pratoslescrevemos algumas caracteristicas dos
orixas cultuados no terreid®® Ast’'Oya Onira com base principalmente em Verger (1981).
Descrevemos e analisamos as receitas dos pratosridas e o seu preparo em ritual. Na
descricdo das receitas poderemos visualizar odmsbtdo dos alimentos das trés culturas,
indigena, portuguesa e africana, na elaboracaoifdeertes pratos que sédo servidos aos
orixas. Faremos algumas analises dos alimentogeueaneceram na receita do vatapa e
outros que foram acrescentados.

No capitulo 3PDoces, Frutas e Bebidas dos Orix@lescrevemos algumas receitas de
pratos doces, frutas e bebidas que podem ser wlesquara os orixas, bem como os tipos de
utensilios utilizados para prepara-los e oferesédm ritual. Abordamos aspectos sobre a
substituicdo de ingredientes e algumas interdicdes.

No capitulo 4Rituais do Terreirodescrevemos e analisamos o ritual de preparacgéo e
oferecimento de acarajé pdemnsd desde o momento que chegamos ao terreiro, como fo
realizado o ritual e a preparacdo da receita doagcalambém apresentamos as principais
caracteristicas desse orixa e seu interdito. N@alrpparaExu, descrevemos a preparacao do
galo para o sacrificio até o momento ritual em fpieferecido pard&Exu Apresentaremos

também algumas caracteristicas deste orixa.

*0 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
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CAPITULO 1
HISTORIA DOS ALIMENTOS DOS ORIXAS

1.1 A ALIMENTACAO NA PESQUISA

As pesquisas em torno do tema alimentacdo, no IBrpgssuem um carater
interdisciplinar; tém despertado o interesse dosquisadores de diversas areas do
conhecimento, com enfoques sociais, culturais, @omos, politicos, tecnoldgicos,
nutricionais e antropolégicos (SANTOS, 2005, p.Ngste sentido, existem algumas obras
fundamentais para o estudo sobre alimentacdo, dodom precursores do tema, servindo
como referéncias obrigatdrias para o desenvolvimdatpesquisas. No caso desta pesquisa
algumas das obras abaixo descritas, servirdo cefaencial para as nossas discussoes.

Num primeiro momento, faremos mencdo aos estudosgeificos de Camara
Cascudo realizados na primeira metade do séculooX>Xquais ajudaram posteriormente as
pesquisas antropoldgicas brasileiras que florestes anos 1970 (GONCALVES, 2004, p.
41). No periodo supracitado, em que no Brasil mAwatorizava escrever sobre assuntos do
cotidiano, Luis da Camara Cascudo, em seus estttograficos, abordou temas como
comidas, bebidas, gestos, entre outros enquanteogypacao dos considerados “cientistas
sociais sérios e responsaveis’, estava voltada m@suntos como modernizagéo,
desenvolvimento econdmico, partidos politicos, tpal$ de Estado, sendo considerados
vulgares trabalhos sobre aspectos da vida coti@@NCALVES, 2004, p. 41).

Foi nesse contexto que Camara Cascudo eschiggiria da alimentagédo no Brasil
publicado, originalmente, no ano de 1963. Suassob& fundamentais para se pensar a
historia da alimentacdo em nosso pais, haja vis@sto sistema de categorias que, segundo
Goncalves, estruturam seus escritos etnograficesiee interpretacdo da cultura popular

brasileira.

Na maioria de seus estudos, no entanto, é pratitenmmpossivel isolar
essas formas de preparacdo e consumo de comidabidad de outros
topicos. E impossivel separa-las do sistema deGetasociais e simbdlicas,
das festas, religides e medicinas populares, dogégrios, narrativas e
relacbes magico-religiosas com 0s santos, com ometc. Neste sentido,
categorias como "nutricdo" e "alimentacao”, "comiédrefeicdo”, "fome" e
"paladar”, "cru" e "cozido", entre outras, integrdenfato um vasto sistema
de categorias que estruturam seus escritos etimmg&f sua interpretacdo da

cultura popular brasileira. (GONCALVES, 2004, p.43)
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Também merece destaque, o trabalho do sociolotfer@ Freyre que trabalhou

temas relacionados a alimentacdo. Na élgzcar, publicada em 1939,

[...] oferece grande contribuigéo para o entendiméa identidade nacional
a partir da civilizacdo do acucar no Brasil — aagsagracia -, cujo tema passa
pela Histéria, Sociologia e pela Economia, marcadédcisivamente as
praticas e habitos alimentares no Brasil. O sabénaio em formas de
receitas, transmitido de mae para filha, muitaseyeancerrando segredos
culinarios, constitui para Freyre uma espécie dacbmaria das mulheres”.
(SANTOS, 2005, p. 18).

Na obraCasa Grande e Senzalareyre trata de assuntos que envolvem a alim&mtac
passando pela culinaria africana, indigena e eig@®sde a época colonial no Brasil, século
XVI, até algumas novidades introduzidas no séculd, Xomo por exemplo, o péo, que
corroborou para mudancas no habito alimentar (FREYR11, p. 547-548).

A partir da década de 1970, estudos sobre o tenf@agao interesse de pesquisadores
da area da antropologia e, posteriormente difeseateas do conhecimento aumentam a
producao bibliogréafica e diversifica abordagensgsabassunto. A partir de 1974, foi lancada
a coletanedaire de I'histoire traduzida como Historia: novos problemas, novesdagens,
novos objetos. Com isto trouxe a tona novos panaaiégda Histéria (SANTOS, 2005, p.14).

Na apresentacdo dessa coletanea, seus organizadlacgses Le Goff e
Pierre Nora, reivindicavam para a nova Histériactexisténcia de varios
tipos de histdria igualmente validos” e defendiafat@mento da Historia, a
microhistéria, em contraposicdo a uma histéria leisodo passado.
Historiadores como Jean Paul Aron e Jean LouisdRlameslocam o foco
da histéria em migalhas para o comer e para aguelecome. Por meio
desses novos paradigmas, os ensinamentos dos dnaatemida deveria
ser levada a sério pelos historiadores. Desta foanméstoria do cotidiano e
das mentalidades vai dar consisténcia aos estadssrsibilidade alimentar,
do gosto, da gastronomia. A partir do final dossan®, multiplicaram-se os
estudos que se dedicaram as préaticas alimentaresindiividuos em
contextos e periodos historicos diferentes (SANTZDS5, p 14).

Roberto Da Matta também escreve sobre alimentagéayia, em época posterior a
Freyre e Cascudo, ou seja, em 1987 pubiabre o Simbolismo da Comida no Brasil
Afirma que a comida desperta lembrancas que pammggonstruir a memdaria, assim, pode
redefinir e reconstruir identidades (SANTOS, 202%3).

Em 1995, Carlos Roberto Antunes dos Santos publizoabra A Histéria da
Alimentagdo no ParandA partir da Histéria Econ6mica objetivou entendecotidiano da
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alimentacdo no Parana e os contextos histéricderdeacdo do gosto alimentar (SANTOS,
2005, p.18).

Estes sdo alguns dos autores brasileiros que hexbah com o tema alimentacao
quando a historiografia estava pouco preocupadaegpiorar o0 assunto, por isso a
importancia em destaca-los neste trabalho

Em relacdo a Histéria:

O tema da alimentacdo, finalmente, comeca a invadirHistéria,

impulsionando maior didlogo multi, inter e transgitinar e fazendo com
qgue as editoras invistam cada vez mais nessatégaaformando erbest-

sellers até mesmo simples manuais de receitas culindfgaspesquisas
académicas — muitas que redundaram em dissertacdeses de pos-
graduacdo — que abrangem processos historicosrfogue social, cultural,
econdmico, politico, tecnoldgico, nutricional outrapologico, e mesmo
como monografias sobre determinados alimentos, abusecuperar 0s
tempos da memodria gustativa, possibilitando asj@esie articulacdes entre
a Histéria e outras disciplinas. Os sucessos @m#onos dominios da
Histéria da Alimentacdo revelam duas grandes paixde publico

consumidor: o gosto pela Historia e pela gastroaof8ANTOS, 2005, p.
11-12).

A pratica cotidiana das mais diversas cozinhagjredg Santos, sejam elas regionais,
nacionais e internacionais fazem parte da misciggnaultural, revelam por meio de suas
diversas culinarias, vestigios das trocas culturBstudos sobre alimentacdo e comida
invadem as Ciéncias Humanas, com base na prengsgaeda formagcao do gosto alimentar
nao ocorre exclusivamente pelo seu aspecto nutdtm bioldgico. O alimento constitui uma
categoria historica, os padrdes de permanénciagilamas dos habitos e praticas alimentares
ocorrem pela prépria dindmica social. Comer é umsatial e implica em atitudes ligadas
aos costumes, aos usos, situacoes, protocolosdetasnOs alimentos que entram em nossas
bocas ndo séo neutros (SANTOS, 2005, p.12).

A historicidade da sensibilidade gastronémica easpk é explicada pelas
manifestacdes culturais e sociais como espelho rda é@poca e que
marcaram uma época. Neste sentido, 0 que se ctéaeirdportante quanto
guando se come, onde se come, como se come e emsgucome. Enfim,
este é o lugar da alimentacéo na Histéria. (SANTZDS5, p.12-13).

Documentos ricos para se analisar os varios aspéghdos a alimentacdo ao longo
da historia, os livros de receitas publicados emiodes anteriores ao século XXI, sdo

documentos importantes referentes aos variados tipoalimentos em determinada época,
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assim como eram preparados, quais condimentogagdkils, proporcionando uma analise
temporal em relacdo a subsisténcia, saude, escémsera, economia.

Segundo Hyman e Hyman (1998), o primeiro livro deirtha foi impresso na Franca,
no final do século XV, foLe Viandier*, herdeiro da coletanea de culinaria da Idade Média
Das 230 receitas descritas, apenas 80 era protvermemmanuscritos medievais e, 0 restante
apresentava novas receitas. Sua ultima edicdaldatdcio do século XVII e os caracteres de
impressao sdo sempre do tipo gotico (HYMAN; HYMAD998, p.625).

Segundo os Hyman (1998), tambéem tivemos a puldlicagn francés de outro livro de
cozinha, pouco tempo depois da publicacdd_doViandier A obra italiana intituladde

52 teve sua traducdo

honesta voluptate et valetudide, Bartolomeo Sacchi, ditdl “Platina’
para o francés em 1503, como titulBldtine” en francoys.Os comentarios dietéticos
revelam-se trés vezes mais importantes que a véataa, sendo esta uma das distingdes
entre oLe Viandiere oPlatine Ainda entre as particularidades, destacam-salosras da
Franca meridional. Da leitura atenta dos aditansgrgode-se extrair informagdes valiosas
sobre preferéncias regionais da época. (HYMAN; HYWJAL998, p. 627). Na transcricao
abaixo verificamos que a ameixa, mencionada pedmiitores, ganha novas caracteristicas,

tendo em vista sua localizacdo, ndo mais a It&ianea Franca.

Na margem dos comentarios de Platine ou para charatencéo do leitor
para as praticas especificamente francesas, Destiwistol e seus
colaboradores tiram proveito de varias ocasifesa paserirem seus
pareceres sobre o interesse gastrondmico dert@@raid. Assim, no inicio do
artigo sobre as ameixas, ap0s uma descricdo feitaPfatine sobre as
ameixas de Damasco, 0s “tradutores” acrescentaegoirge: “aqui, nds
temos o que se designa por ameixas da Provencadqumstante gostosas e
gozam de grande reputacdo.” (HYMAN; HYMAN, 19986@R7).

Em 1996 foi publicado em Paris o livHistoire de I'alimentationsob a direcéo de
Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, traduzido Brasil como Histéria da
Alimentacdd®. Salientamos que os trabalhos nele compiladdsinirade aspectos da

*1 Entre 1486 e 1615, este livro foi impresso 23 sqmer 13 editores diferentes de Paris, Lyon e Timéd e
Viandiertraz varias receitas, entre elas de sopas, cgldts, molhos e receitas para legumes, além ddass
geléias de peixes, “fromentée”, cinco receitas ateas e sopas de quaresma, trés receitas para uEsste,
além de peixes de agua doce e do mar, molhos fereidima lista de especiarias. O livro é encercadocinco
cardapios. (HYMAN; HYMAN, 1998, p.625).

*2|| Platina é pseuddnimo de Sacchi (HYMAN, 1998, p. 637)

%3 Utilizamos para esta dissertacéo a edicéo de 1998.
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alimentacdo desde o periodo da pré-histéria atatusisfast-foodse aMcDonaldizagéo,
todavia para esta pesquisa, vamos nos ater a algamalises mais recentes sobre o tema.

Também pode se tornar importante analisar alguetastas obtidas entre familias, ou
membros de uma mesma familia, ou seja, a avo gilaereceitas e preparos de alimentos as
netas, ou as maes ensinando filhas e filhos altazm.

Denise Amon e Renata Menasche (2008) realizamdiscassao acerca do interesse
da neta brasileira da “Vé Miriam”, de origem turgage morou no Brasil por muito tempo e
criou um elo, por meio da comida, na infancia deunenina, mantido por muitos anos sem
valor, mas que é lembrado para afirmar o sentiquedencimento entre as geragoes.

Na narrativa a comida que a neta lembra, quandagneq era bem diferente das
preparadas por familias vizinhas, pois em suag;éefe ndo eram servidos, arroz, feijao, bife,
salada de tomate e alface, mgstada truchi de repolhd®, entre outros. Quando a avé
estava morrendo, a neta percebeu que poderia pardegmodria que a comida turca lhe
proporcionava, além do pertencimento aquela famp@is ndo sabia fazer as receitas
saboreadas quando crianca, as quais lhe traziafrdagas de momentos significativos.

Assim, enviou uma carta a avo pedindo que lhe essse as receitas. Neste sentido,

A importancia da comida judaica sefardi em sua ¥idau clara quando
percebeu que sua avé estava morrendo, um dia uaieénorrer e ela ndo
saberia reproduzir os gostos de sua infancia paresma ou para a filha,
gue um dia talvez viesse a ter. Ela ndo havia djferos pratos. A terceira
geracdo da familia, inteira, ndo havia aprendidw.t®da a vida, a comida
havia sido algo dado, estava na mesa, simplesmeéntglando ndo mais
estivesse, 0 que mais deixaria de estar presdpte al

Essa histéria é pessoal e singular, mas uma st introduz muitas
outras. A comida referida na carta narra as vidnde uma comunidade,
construindo e mantendo a memoéria social de um gaopgqual avos e neta
pertenciam pelo simples fato de comerem a mesmadaonf(AMON,;
MENASCHE, 2008, p.15).

Desta maneira, podemos verificar que receitasnténgia, as quais ndo estdo em
livros, podem se tornar muito importantes para gesgue querem manter a memoria e o
vinculo familiar.

ApOs 0 nascimento, apenas com a morte € cessdid@eatacdo. Neste sentido, tratar

de tema téo rico, torna-se prazeroso, pois em todasspectos da vida a alimentagdo esta

* Comida judaica sefardi, citadas no texto “Comidame Narrativa da Meméria Social”. (AMON;
MENASCHE, 2008, p.15).
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presente, como também para aqueles que cultuadaapds a morte; varias e milenares sao
as religibes que mantém o oferecimento de alimaosanortos.
Assim sendo, o alimento sempre esteve presentedaade ser humano mantendo

ViVOS seu organismo, sua memoaria e seus deuses.

O alimento que a familia Ihe levava era de fatotidedo ao morto, e
exclusivamente a ele. A prova do que afirmamos asfdi em que o leite e o
vinho eram derramados sobre a terra do tumuloaaerium buraco para
fazer chegar os alimentos sélidos até o falecidquando se lhe imolava
alguma vitima, todas as suas carnes eram queirpadasjue nenhum vivo
delas partilhasse; pronunciavam-se certas fornndasagradas e destinadas
a convidar o morto a comer e beber; e embora tddaiia assistisse a esse
repasto, ninguém tocava naquelas iguarias; e poy &o retirarem-se,
tomavam grande cuidado em deixar alguns doces te h@s vasos,
considerando grande impiedade se algum ser vivassecnessa pequena
provisao destinada as necessidades do morto (CO@ES\ 2006, p. 19).

Ainda hoje encontramos em tumulos nos cemitérilimeatos sendo oferecidos aos

mortos.

1.2 COMENSALIDADE: ASPECTOS E IMPORTANCIA

Segundo Henrique S. Carneiro, a comensalidadeadiagde comer junto.

A comensalidade é a pratica de comer junto, partdb (mesmo que
desigualmente) a comida, sua origem € tdo antigatqua espécie humana,
pois até mesmo espécies animais a praticam. A edifar entre a
comensalidade humana e a dos animais é que atdbusiemtidos aos atos da
partilha e eles se alteram com o tempo. A cometeddi ajuda a organizar
as regras da identidade e da hierarquia socialseti@dades, por exemplo,
em gue as mulheres ou as criancas sdo excluidam®ska comum —, assim
como ela serve para tecer redes de relacdes senbéiin para impor limites
e fronteiras, sociais, politicas, religiosas, 6(BARNEIRO, 2005, p.71-72).

Mais que comer junto, por meio da comensalidaddemos reconhecer os habitos
alimentares que fazem parte da cultura de umandet@da sociedade. Estamos vivendo
numa época em que a velocidade e a eficiénciacadla, vez, mais exigidas restando cada
vez menos tempo disponivel para o preparo de alomenos ambientes familiares.
Atualmente, muitas pessoas comem muito fora de edsé tarefa é conferida com maior

especificidade aofast food:restaurantes, lanchonetes e casas especializagagparo das
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comidas, inclusive com o consumo crescente dos dasmdémarmitex”, ou denominadas
“quentinhas”, transportadas pelos restauranteslid@elo cliente para seu local de trabalho.

No ambito familiar, a cozinha ganha atencdo espewis finais de semana
principalmente pelas méaes, tornando ocasidao ded@ymara parentes e amigos saborearem
uma comida caseira e se descontrair com conversa§@sse momento a comensalidade é
motivo de deleite e 0s assuntos sdo 0s mais variadtremeados de comilancas.

Na cozinha, o preparo das comidas nao perde o wguequinte tecnoldgico; ganha
alguns aparatos para auxiliar no preparo dos préas como, a panela de pressao e 0s
liquidificadores na década de 1950, as batedeirgmrtir de 1960, os congeladores e
processadores a partir de 1980fregzerse os fornos de microondas a partir de 1990. Estes
aparelhos sdo produzidos coadesignersque chamam a atencdo para O Seu consumo,
acompanhados de manuais explicativos para o preparodeterminados alimentos
(BARBOSA:; GOMES, s/d, p. 61).

Nos finais de semana estes aparatos facilitam papyedos alimentos e tornam a
comensalidade agradavel sob o ponto de vista dpregaro. Sem esquecer que a mudanca
do fogao a lenha para o a gas, do forno a lenha aaiétrico e microondas foram saltos
guantitativos e qualitativos sob a perspectiveedadlogia. Atualmente, os fornos a lenha séao
encontrados em pizzarias e padarias, sendo raomtacnos em cozinhas residenciais.

Ainda em relagdo as mudancas, os alimentos préa®zou prontos também
agilizaram o preparo da comida. Massas, carneataglols tanto de doces quanto de comidas
a base de sal, conquistaram 0s espacos das vaziabas. Pratos nacionais e internacionais
sao encontrados nos livros de receitas, interlet/isdo, e receitas passadas ou trocadas entre
interessados na arte do preparo de pratos. Estapos&ibilidades de se conhecer novos
ingredientes e novos sabores. Com as casas eggataal em comidas internacionais, ja
preparadas para consumo, ou encontradas tambéngens aupermercados, verifica-se que
cada dia a busca por novos sabores enriguecedapa&as cozinhas das residéncias.

Destarte, a comensalidade ganha novas opc¢desndenstis e mais adeptos a pratos

diferenciados.

Grande parte da matéria prima para a confeccaaudesralimentos e pratos
ja é comprada pronta bem como grande numero deerdlim A
comensalidade inclui outras pessoas que nao apegago doméstico. A
casa estid mais permeavel a rua e a culinaria na@stenge mais a
tradicional cozinha brasileira. Os livros de culiagapresentam receitas que
introduzem sabores, cheiros e texturas de difesgraéses, conquistando o
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paladar e trazendo o mundo para dentro da casséstrda comida.
(BARBOSA; GOMES, s/d, p. 63).

Todavia, o preparo dos alimentos, em suas mandeagazer, mais do que um
conjunto de técnicas esta relacionado aos sigddkaatribuidos aos alimentos e ao ato
alimentar, enquanto ato culinario de transformag@maneira de transformar a substancia
alimentar no fazer a comida é proprio da culindeadeterminada cozinha, o que implica em
um determinado estilo de vida, e produz mudancaspétente de estado, mas também de
sentido (MACIEL, 2004, p. 26).

Uma cozinha faz parte de wistema alimentar ou seja, de um conjunto de
elementos, produtos, técnicas, habitos e compontamerelativos a
alimentagéo -, o qual inclui @ulinaria que refere-se as maneiras de fazer o
alimento transformando-o em comida (MACIEL, 20028).

A comensalidade, entre os varios aspectos impesdamt uma das maneiras pelas
quais se estabelecem relacdes e selam-se composnuesde épocas remotas. Flandrin
(1998) assevera que desde o inicio do terceirainiléa Suméria, no mais tardar no segundo
milénio em outras regides da Mesopotamia e da, ®iliadescritivel o nimero de textos que

comprovam a existéncia de banquetes com ritosgu®ci

Embora eles descrevam principalmente os banquetesdeuses ou dos
principes, referem-se também as festas das pesswams. Comer e beber
juntos ja servia para fortalecer a amizade entreguais, para reforcar as
relacbes entre senhor e vassalos, seus tribut&gas, servidores e, até, os
servidores de seus servidores. Da mesma forma,nemiwel social mais
baixo, os mercadores selavam seus acordos comsenaidaberna, diante de
uma “panela” (FLANDRIN, 1998, p. 33).

Verificamos também que existem alguns tipos deeadios que possuem significados
importantes para a comensalidade, como por exenwplsignificado do bolo para os

portugueses, que foi trazido ao Brasil.

O bolo possuia uma fungéo indispensavel na vidugoesa. Representava
a solidariedade humana. Os inumeraveis tipos figuma no noivado,

casamento (bolo de noivajisita de parida aniversarios, convalescenca,
enfermidade, condoléncias. Era saudacdo mais plafusignificativa,

insubstituivel. Oferta, lembranca, prémio, homenaggaduziam-se pela
bandeja de doces. Ao rei, ao cardeal, aos princfigedgos compadres,
vizinhos conhecidos. O doce visitava, fazia amigadarpia, festejava. Nao
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podia haver outra delegac@o mais legitima na pigaisimbolica da dogura.
Completava a liturgia sagrada e o cerimonial satme(@ASCUDO, 2004, p.
302).

De maneira geral a simbologia da comensalidadem=gol da Histéria passou a ser

conhecida e respeitada culturalmente.

As praticas da comensalidade constituem um campradieular expressao
da ritualizacdo. A absor¢do de alimentos ndo tema unera funcgéo
bioldgica, reveste-se também de inUmeras outrasrdies simbolicas. A
pluralidade de significacdes que possui tem a oar as diferentes camadas
sociais e as situacdes existenciais em que ocqfERNANDES, 1997, p.
7).

A comensalidade inclui a alimentacdo e a nutrig@®,quais possuem conceitos
diferentes, apesar de relacionarem-se diretama@ramentacdo envolve a etapa da escolha
dos alimentos, seu armazenamento e preparo atémemo® em que sao consumidos. Ja a
nutricdo compreende a ciéncia cujos instrumentosat@lho traduzem-se ao homem e sua
relacdo com o alimento, estuda como ocorre a atdia dos nutrientes, como matéria prima,
pelo organismo (PINHEIRO, 2005, p. 174).

Asseveramos que abordar aspectos da comensalida$ta npesquisa €
fundamentalmente importante, pois, como veremade niealho, nos terreiros de candomblé
esta pratica envolve os rituais de oferendas ar&0rAssim sendo, as abordagens tecidas até

0 momento contribuirdo para a compreenséo dassasdjue serdo realizadaposteriori

1.3 INGREDIENTES PARA A COZINHA DOS ORIXAS

Neste topico faremos algumas consideragfes acezcaleterminados tipos de
alimentos que eram consumidos no periodo da celofd do Brasil, entre os indigenas, 0s
escravos trazidos da Africa e os portugueses. Vadesses alimentos, de diversas
procedéncias, paulatinamente foram sendo insena@@dimentacéo do brasileiro e dos orixas.
Tiveram diferentes origens, entretanto foram semasturados” ampliando e enriquecendo
de sabores e os pratos da cozinha dos homens dedess. Com base em Peter Burke

denominamos esta “mistura” de hibridismo.
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[...] devemos ver as formas hibridas como o regoltie encontros multiplos
e ndo como o resultado de um Unico encontro, qUEDNEroS SUcessivos
adicionem novos elementos a mistura quer reforceranbigos elementos
[...] (BURKE, 2003, p. 31).

O hibridismo fez parte da historia da alimentag@aoBrasil, e € a partir de breve
historico da origem de alguns alimentos consumealdge as trés culturas supracitadas, que
apresentaremos essas intersecgoes.

O primeiro depoimento referido no livro Historia @dimentacdo no Brasil, por
Camara Cascudo, consta de relato da carta de Rerdé/Caminha. O mesmo, narra que na
sexta-feira primeiro de maio de 1500, dois tupimgusao levados a nau portuguesa e lhes
foram oferecidos para comer, pao, peixe cozidofetton farteis, mel e figos passados, do
pouco que provaram destes alimentos, lancaranm{@x8CUDO, 2004, p.73).

Os nativos, acostumados com outros paladares,am@@guiram comer o que lhes foi
oferecido, pois estavam acostumados com outrodgpalimentacdo. Assim verifica-se que
nem tudo o que € comestivel agrada todos os pakd@aulatinamente com a introducéo dos
doces, refogados, massas a base de trigo, entas,opélo portugués a alimentacao nativa,
bem como a escrava passaram a consumir estes tléneaelaborados com 0s novos
temperos e tipos de alimentos encontrados nestas,t®u trazidos de outros paises pelos
navios. (CASCUDO, 2004, p.75; 77). Nos depoimepmtugueses encontrados por Camara

Cascudo consta o seguinte relato:

Devem comer crusticeos, ostras que sao deparafiasdjdas, moluscos,
peixe e carne. Os arcos garantem a caca e 0s giapmmotam aves,
algumas maiores que as comuns em Portugal. Naeralads condimentos,
sabor insosso ou salgado, cru, assado ou cozidiimentacdo normal dos
tupiniquins acolhedores (CASCUDO, 2004, p. 75).

Portanto, quando os portugueses chegaram ao Btasih eles como o0s nativos
sentiram estranhamento no tipo diversificado deidas) de uns em relacdo aos outros, o que
posteriormente ocorreu com 0s escravos. Este batranto reafirma as narrativas
historiogréficas, sociologicas e antropologicag gxplicam ser a alimentacdo um habito em
relacdo ao tipo de comida consumida culturalmerde geterminada sociedade, num
determinado local e num determinado periodo, pois) 0 passar do tempo as modificacdes
alimentares ocorrem diante das relacdes estabateerntre as diferentes sociedades. Tanto é
fato que, desde o periodo citado até a atualidemleje mudancas e permanéncias nos tipos

de alimentos consumidos no Brasil, aspectos quamas no decorrer deste trabalho.
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1.3.1 Mandioca

Um dos tipos de alimento que ainda estd preserdecoainhas brasileiras € a
mandioca, que desde o periodo da colonizacédo tapel pmportante na alimentacdo dos
indios, que ndo a dispensavam, como 0s portugeesssafricanos. Seu consumo se tornou
uma das principais bases da alimentac@o no perdm®&rasil, a mandioca foi adotada pelo
portugués como alimento em detrimento do costunteigm “O portugués no Brasil teve de
mudar quase radicalmente o seu sistema de alindentagja base deslocou, com sensivel
déficit, do trigo para a mandioca”’ (FREYRE, 20117).

Camara Cascudo afirma que os portugueses a porsgpieferiam a mandioca como
inhame, pois ndo a conheciam (2004, p. 90). A mibpotornou-se importante base de

alimentacdo em viagens maritimas.

A mandioca vivia nos dos elementos inarredavemlideentacdo indigena: a
farinha e os beijus. O primeiro constituia o condessencial e principal,
acompanhando todas as coisas comiveis, da carmate&a © segundo
fornecia bebidas, além de ser a primeira matalotadg jornada, de guerra,
cacga, pesca, permuta, oferenda, aos amigos. Adsirseculo XVI ao XX.
[...]. Farinha-de-guerra, mais seca, grossa eteests e os beijus viajavam
nos navios de volta a Portugal a roda de 1584e ‘os navios, que vém do
Brasil para estes reinos, ndo tém outro remédiondialotagem, para se
sustentar a gente até Portugal, se da em regm@ashoaem para um més, a
gual farinha-de-guerra é muito sadia e desenfast@dholhada no caldo da
carne ou do peixe fica branda e tdo saborosa carscuz (CASCUDO,
2004, p. 91).

A farinha, feita com a raiz da mandioca era o afitmeoferecido aos escravos nos
porBes dos barcos negreiros, desde a Guiné, oananskada de Cabinda, os portos do Rio
Zaire e Mogambique. A farinha de mandioca daveabasas vindas” aos negros escravizados e
reinaria na Africa, assim como, nos sertées biessi@ no litoral (CASCUDO, 2004, p. 92).

Mas, ndo existia apenas a farinha; da mandiocazse também os beijus e a tapioca.
Os processos de preparo sdo descritos por Camaaudda como segue o exemplo da
tapioca:

O beiju é da mesma massa da farinha de mandiotapifca € da goma,
retirada por decantacdo, da primeira agua da meaingpuna primeira
operag¢do com a mandioca ralada. Faz-se no Normlégtade”, goma, agua,
leite de c6co, ao forno, para uma consisténciaale, lvisguento, e com
apreciadores fiéis (CASCUDO, 2004, p. 97).
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Ainda em relacdo a farinha de mandioca Camaraudasafirma: “A farinha € a
camada primitiva, o basalto fundamental na aling&terasileira. Todos os elementos sdo
posteriores, assentados na imobilidade do uso aeotBnario, primario, instintivo”
(CASCUDO, 2004, p. 93). Acrescenta em nota de rédap trecho interessante de Martius

sobre a resisténcia que produz a farinha de mamdioser humano:

[...] Martius (51,1II) depde: “um saquinho de fara de mandioca que o
homem do povo leva consigo assegura-lhe a substeor oito dias, e,
pela prética que tem de andar errante dia e nagelansas matas virgens e
impenetraveis brenhas pantanosas, ele cansarigsdarta soldado noérdico
e em guerrilha o venceria’” (MARTIUS, 1938 apud CASIO, 2004, p.
93).

A farinha de mandioca € anterior ao periodo danipégdo, os indigenas nao a
dispensavam, um habito alimentar que passou aoqu@s e ao africano. Posteriormente, 0s
portugueses, assim como 0s escravos africanosrgassaconsumi-la, sendo esta uma das
principais bases de alimentacdo daquele periodwadhoje, a mandioca e a farinha derivada

deste alimento continua sendo apreciada.

A mandioca vivia noS dos elementos inarredaveis da alimentacéo indigena
a farinha e os beijus. O primeiro constituia o etodkessencial teve papel
importante e principal, acompanhando todas as sa@isaiveis, da carne a
fruta. (CASCUDO, 2004, p. 91).

1.3.2 Milho

Outro alimento importante para a populacdo queavem terras brasileiras desde o
inicio da colonizacéo foi o milho, continua pregenas cozinhas nacionais e internacionais,
além de servir de alimento para os animais. Naoaggeciado como a mandioca, seu

consumo foi valorizado pelos portugueses.

Alimento mesmo néo era. Gabriel Soares de Souzad@fm parcimoniosa
noticia: este milho come o gentio assado por frit@zem seus vinhos com

> Esta frase consta desta forma no livro pesquisédenandioca vivia nos dos elementos|...]. Nota da
pesquisadora.



42

ele cozido, com o qual se embebedam, e os portegges comunicam com
0 gentio, e 0s mesticos ndo se desprezam d’ekhenbmui valentemente”.
E ndo era muito apetecivel aos escravos africdRéntam os portugueses
este milho para mantenca dos cavalos, e criagdogalashas e cabras,
ovelhas e porcos; e aos negros de Guiné o daoytay 6s quais ndo querem
por mantimento sendo o melhor da sua terra”. Fe@dalim (97) nem o
cita entre as utilidades vegetais da Bahia, lendwraanands e maracuja e
esquecendo o milho (CASCUDO, 2004, p. 107-108).

O milho foi levado para a Europa por Cristovdo Colombo ef®31 tendo se
aclimatado rapidamente. Foi cultivado em Castefmaduzia e Catalunha, nos primeiros anos
do século XVI. Por volta de 1520 foi cultivado emrtegal, depois no sudoeste da Franca,
em Veneza na Italia entre 1530 e 1540, em segwadaeminsula dos Balcads e Panbnia
(FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p.539).

A propdsito, o milhoZea mayscultivado no Brasil desde o século XVI, ndo € o
mesmo conhecido dos escravos africanos, quandahggaram. Segundo Camara Cascudo,
existem mais de cem variedades de milho, senddhm+paburro, milho d’Angola, milho da
Guiné, milho da India que o escravo negro trouxea paBrasil, denominadmassambal&oi
plantado de leste aeste do continente africano. Aindajmassangaafricano,Pannisetum
typhoideum nenhum é responsavel pel®a maysamerindio, mas, todos pertencem a
genealogia do milho (CASCUDO, 2004, p.109-110).

1.3.3 Caras e inhames

Também os caras e os inhames faziam parte darddigd® no inicio da colonizacdo
do Brasil, todavia, os portugueses confundiramharme com os nativos cards, de sabor quase
idéntico, porém, mais rijos, compactos e de formgiteerso. Os cards eram alimentos
consumidos pelos indigenas, enquanto que os inhamssregistros de Gabriel Soares de
Souza, teriam vindo das ilhas do Cabo Verde e defsmmé para a Bahia (CASCUDO, 2004,
p. 79).

foram a Bahia inhames que se plantaram na temga, dade se deram de
maneira que pasmam o0s negros de Guiné, que saeagsgm mais d’ele; e
colhem inhames que ndo pode um negro fazer maitoquae um as costas;
0 gentio da terra ndo usa d'eles, porque 0s seyse @hamam carazes, sédo
mais saborosos (65). (CASCUDO, 2004, p. 79).
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Além dos inhames, varios outros tipos de alimemfdoam trazidos enriquecendo e
modificando os gostos, conforme j& mencionado. @antensificacdo do trafico de escravos
para o Brasil a partir da primeira metade do ségMdl, muitas plantas alimentares foram
trazidas da Africa Ocidental, assim como, levadasmte as viagens. Entre elas trouxeram:
quiabo, hibiscos, quimgombd, gombd, vinagreira,ucgr inhame liso, inhame-da-india,
inhame-da-costa, inhame-casco, inhame-de-angea;dece, gergelim, amendoim africano.
As melancias foram da Africa para Portugal e deatsdas para o Brasil. Para a Africa foram
levados ananases, variedades de abacaxis, mantashantre outros (CASCUDO, 2004, p.
221-223).

Os inhames, segundo Camara Cascudo, foram alimenidoda a Africa e no Brasil
valiam os beijus. No Benin e Congo eram assadagja® feitos em farinha, acompanhando
carne ou peixe (CASCUDO, 2004, p. 168).

Os inhames foram alimentos em toda a Africa Oc¢alea Equatorial.
Citados como vulgares no século XV, vinham da Gamdbi Angola,
favoritos para os nagbs da Nigéria, acentuadantenteéosta do Marfim ao
Gabédo. Seguem prestigiados e continuam participdasionenus diarios, na
sonoridade dos titulos iorubanos [...]. (CASCUDQ02, p.172).

Em outro trecho Camara Cascudo afirma ser o inhafmeano: “[...]. O inhame é
africano, sem nenhuma duavida, mas era conhecid®atugal, citado em Portugal, citado em
maio de 1500 pelo escrivao Pero Vaz de CaminhaS@4DO, 2004, p.827).

Segundo Camara Cascudo o inhame fora trazido dacaAfpara o Brasil. E
conhecemos este alimento das histérias de Oxalfyah veremos mais adiante, sendo
caracteristico deste orixa. Mas, também é prepgrad®d outros orixas, como o exemplo de
Logun Edé. Assim sendo, no Brasil o inhame fezeptto das cozinhas sagradas quanto

profanas, mantendo a tradicdo de seu consumo g@ielcsnos no Brasil.

1.3.4 Banana

Nestas trajetorias maritimas considerando a do&ds de alimentos compartilhados
entre a Africa, Portugal e Brasil, a banana, de enaientificoMusa sapientum ... Musa
paradisiaca L, e variedades, originaria da india, foi trazidaAdrica para o Brasil no século

XVI. Desde entdo, a banana passou a fazer parddirdantacdo brasileira, contribuindo em
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volume, difusé@o e uso. Suas plantacdes rodeavasario das povoagdes e as ocas indigenas
(CASCUDO, 2004, p. 223).

Para Yves Péhaut, a banana teria vindo da Asiacengiderada fruta exotica,
difundida por espanhdis e portugueses em todo odmuropical depois das grandes
descobertas. (PEHAUT, 1998, p. 742-744).

1.3.5- Dendé

Também n&o poderiamos deixar de tecer breves evagiks sobre o azeite-de-dendé
originario da palmeira do dendé, cujo nome ciesti® “[...] Elaeis guinnensis Jacq., estende-
se pela orla ocidental e oriental africana, comataswariedades. Afirmam ser nativa. A
nossa veio de Angola, onde a dizemlende em quimbundo e umbundaendém
vulgarmente.(CASCUDO, 2004, p. 555).

A palmeira do dendé foi cultivada ao redor da cidde Salvador no periodo da
escraviddo. Assim como na Africa, sua utilizacdmeaalimento contribuiu para dar cor,
sabor e aroma aos pratos, propagado entre 0S @sceads negras, que eram fiéis a este
alimento, servindo-o nas residéncias dos brancdsSCLIDO, 2004, p. 224). Camara
Cascudo compara esta fidelidade das negras, aziahewa portuguesa, na utilizacdo do
azeite doce, em Portugal denominado 6leo de ofatanto, onde estivesse um negro,
possivelmente haveria o azeite-de-dendé. O sécMof{ a idade dourada do azeite-de-
dendé, utilizado em frituras de peixe, escab&hesmsopados e refogados (CASCUDO,
2004, p. 224).

1.3.6- Pimenta

Em relagdo a pimenta, existiram varias espéciaf) taa Africa, quanto no Brasil, as
quais foram sendo conhecida tanto & quanto agurgtanto, com destaque a nativa brasileira
capsicum que manteve preferéncia e posteriormente passeu @&enominada de malagueta,
quando a original malagueta trazida da Africa deide ser apreciada. O Portugués levou
para a Africa no final do século XVIaapsicumbrasileira que passou a conquistar a culinaria

% Escabéche- salmoura de vinagre e especiarias rparder a conservacdo e o sabor do pescado para
exportacdo; a “salga imida” ndo apenas a carnalnque serve para a reserva alimentar (CASCUDQ4,20.
235).



45

africana, assim como a indiana. (CASCUDO, 2004,/8-479; 483). Neste sentido, podemos

resumir:

Assim o Brasil, além da nativeaapsicum conheceu um momento a
malagueta auténtica e plantou a pimenta do reino.

Por isso a pimenta € orgulho nacional. No vocalwf@pular diz-s& uma
pimentaao temperamento irrequieto e bulicoggpimentadoé o motivo,
estilo, linguagem, com intencéo erdtica.

Arabes e negros conheciam e usavam da pimentssal d@ escala natural
do paladar. O negro mais pimenta e menos sal. e arais sal e menos
pimenta. (CASCUDO, 2004, p. 482).

A pimenta sempre foi muito utilizada no Brasil erérigs pratos. Inclusive seu

emprego se deu tanto em doces quanto em bebid&JABO, 2004, p. 478).

Sabe-se 0 abuso que faziam os indigenas da pinantso que se prolonga
na culinaria brasileira de hoje. No extremo nortéste 0 juquitaia —
condimento hibrido, feito de malagueta e sal: defdeiseca a malagueta, nos
proprios ramos quebrados da pimenteira e pendura®zinha, é passada
no forno e levada ao pildo para ser socada conDsabmplexo da pimenta
agucgou-se no Brasil pela influéncia da culinarigcaha, ainda mais amiga
que a indigena dos requeimes e excitantes do patéadacozinha afro-baiana
gue mai se salienta pelo abuso da pimenta (FREZRHE,, p. 195-196).

Assim sendo, a pimenta ndo perdeu sua majestagieparo dos pratos.

1.3.7- Sal

O sal segundo Camara Cascudo foi popularizado ysaointensivo do portugués e
pouco imitado pelo indio brasileiro (2004, p. 122in relacdo as possibilidades de obté-lo

Cascudo aduz:

Havia o sal em salinas que eram depdsitos natpetaslitoral maritimo. Frei
Vicente do Salvador cita-os em Cabo Frio e no RianGe do Norte, onde
foram explorados durante o dominio flamengo (169¢i Ivo d’Evrex (96)
informava do “sal necesséario as comodidades dd,vidaléguas da Ilha do
Maranh&o, “onde se mostra naturalmente, em formgette duro e luzente
como cristal, por ocasido do fluxo e refluxo do majuando se retira o sol o
cresta e € melhor que o sal de Franca e de Espg@s3CUDO, 2004, p.
122).
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O sal “[...] no Brasil do século XVI ndo era desigecido nem querido. Nenhuma
novidade no seu emprego mas também nenhuma pragesin sua funcgéo. [...]. Os viajantes
estrangeiros das primeiras décadas do século Xbstaan a raridade do sal e mesmo o
repudio pela massa indigena das malocas (CASCUD®, 2. 474). Assim sendo, o sal

ganhou a apreciagéo para realcar o sabor de diversaidas pelos portugueses.

Nao foram, evidentemente, amerabas e africanosvafgadores do sal na
cozinha brasileira. Aceitaram-no, habituando-seism inevitavel imposto na
comida portuguesa. Os mesticos, entretanto, jaasombmida de sal. Ficou-
Ihes o habito que a continuidade alimentar europfiarcava (CASCUDO,
2004, p. 474).

1.3.8 Leite de coco

O leite de coco,

[...] ndo estava incluido nos temperos amerabas do Byasihentista.
Existiria 0 coqueiral na orla do Pacifico mas quasd alastrou pelo litoral
do Atlantico brasileiro, da Bahia ao Ceara notaddaega as populacdes
indigenas dessa regido estavam rareadas e dispbhsims na mesticagem
e 0 condimento ndo lhes deveu a técnica inicia@eSCUDO, 2004, p.
127).

O coqueiro, segundo Camara Cascudo é originasdrdiias, visto em Zanzibar no
século X, no litoral oeste africano na primeiraadetdo século XVI. Em 1586, ja existia na
Bahia. Entretanto, frei Vicente do Salvador obsemwe os indigenas cultivavam as palmeiras
de cocos grandes, principalmente a beira mar, paagenas os comiam e bebiam sua agua,
sem contudo aproveitar o leite. Na Africa o usdei® de coco seguiu seu uso nos pratos de
origem indiana e posteriormente no Brasil (CASCUR@)4, p. 184-185).

1.3.9 Camarao

O camaréao seco, incluido em outro alimento, € deapmemorial, tanto chinesa,
quanto indiana. Viria pela China, india, Africa @rial e Africa Ocidental. Os brasilienses de
1500 néo estariam esperando exemplo de tdo longedegusta-lo (CASCUDO, 2004, p.
846).
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O que podemos verificar, considerando o trabalhoCédmara Cascudo, é que 0
camardo no Brasil é habito alimentar de negroscimalmente. Assim, concluimos que sua
utilizacdo nos pratos dos orixas se deve aos afrcgue trouxeram o habito de consumir de

camardo, bem como a sua cultura religiosa dossorixa
1.3.10 Amendoim

Quando os negros desembarcaram no Brasil no sEstljaonheceram o amendoim,
a mandioca, o midubim e o milho americano (2004,66). “Atualmente, é dificil imaginar
como eram as cozinhas africanas antes da introdlggi@spécies americanas: por exemplo,
sem mandioca, amendoim e pimentdo.” (FLANDRIN; MGYWRARI, 1998, p. 542).

Neste sentido, podemos verificar que o0 amendoimpfze da alimentacdo dos
indigenas, portugueses e negros desde o sécule ¥\é foi introduzido em varios pratos da
culinaria brasileira. Também apreciado pelos oriaagla a temperar o sabor de varios pratos

sagrados.
1.3.11 Gengibre

O gengibre tem sua origem na india e é utilizadoadguns pratos brasileiros de
maneira geral. No caso do terreiro em tela, a yalaacrescenta esta especiaria também ao

vatapa. Em relacdo a sua origem:

[...] no campo encontramos 0s homens mais velltes sadde mais perfeita
— e gue, na verdade, ndo acontece sem a vontadeuse[...] a quem essa
vida primitiva e sem luxos sempre agradou. [Elaflige portanto com o

fato de que] hoje, esse luxo das cidades tenhalithwaps campos: porque
eles reclamam alimentos da propria india, ndo denando digno qualquer
prato que ndo seja temperado com pimenta, gengiarela, acafrao [...].

(FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 608).

Portanto, diante as pesquisas realizadas por Cagcldandrin, podemos considerar
gue o gengibre chegou as terras brasileiras poo des rotas maritimas. Especificamente
Camara Cascudo (2004, p. 603) cita 0 gengibre t@adas especiarias vindas da india no
século XVI, passando por Luanda e dai para RecBalea. Assim este alimento contribui
com seu sabor em diversos pratos, inclusive aqueteparados para divindades do

candomblé. Foi trazido ao Brasil e fez parte dimsaitos sagrados e profanos.
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1.3.12 Castanha de caju

Temos também a castanha obtida pelo fruto do ddjuma critica de Céamara

Cascudo, este assevera que:

O brasileiro continuou esse critério de preguigitaria. Colhe sem plantar.
Plantando, da, mas ndo se planta. Vimos o desapargo dos cajuais
interminaveis no Nordeste, as matas de mangabhg$aputicabas [...] que
enchiam nas safras mercados e casas pobres, atmmdate, agora
devastadas, derrubadas, destruidas implacavelnaéta, impossibilidade da
frutificacdo. Eramadjutério financeiro para numerosas familias, diariamente
percebido na distribuicdo dessas frutas nativadSEJDO, 2004, p. 142).

Ainda segundo Camara Cascudo, a castanha de c¢dpvémla no século XVI pelo
portugués, influenciando a cozinha hindu (20048%i). Podemos perceber, entre outros
alimentos, o caminho inverso ao do gengibre. Aardst de caju foi levada para a india
influenciando o paladar dos hindus. No Brasil, sendtiva, passou a fazer parte dos pratos,
contribuindo com o hibridismo dos pratos da culadrasileira, pois, podemos verificar
diante as analises dos ingredientes do vatapéiterete terreiro 11é Ast’'Oya Onird) que 0s
alimentos utilizados para o feitio deste prato rave elementos africanos, portugueses e

nativos.
1.3.13 Quiabo

O quiabo é outro alimento utilizado nas cozinhasiteiras, incluindo os terreiros de

candomblé. Assevera Camara Cascudo:

Dos adubos o essencial € o quiabo, gostosuraradigar toda orla do poente
e oriente negros. O conde de Ficalho cré vocabueriaano. OHibiscus
esculentus saboreado em larga percentagekma na Nigéria,quimgombo
em Angola,Gombono Congo. A outra variedadeélibiscus sabdariffao
sorrel da Nigéria, caruru da Guiné, “Baguitche” emulo, quiabo-de-angola
no Brasil como também vinagreira, é popularissidigseminado no primeiro
século da histéria brasileira. (CASCUDO, 2004,3%)8



49

Verificamos a existéncia de uma variedade de gsiabque desde o primeiro século
fez parte da histéria da alimentacdo no Brasilimdsgparticipa como alimento de cozinhas

sagradas e profanas.

1.3.14 Arroz

Segundo Camara Cascudo, 0s negros de Serra Legaimmra década do século
XVI, segundo informacdo de Valentim Fernandes conaroz e milho (2004, p. 168).

Também salient@ascudo ao tratar da alimentagéo da Africa Ocitlenta

Uma constante alimentar era o arroz. Havia o gsgedisava a cultura nos
alagados e era o preferido. Dava a nutricdo, pagawaposto ao rei,
comprava mais uma mulher para cama e trabalho dgaaTé-lo-iam
conhecido pelos berberes quando das arrancadsistirreis desde o século
VI, fazendo vanguarda aos arabes, derramandcése Mdiger e o Oubangui.
[...]-: Com o0 arroz veio a férmula do kuz-kuz, aingl@a permanente nas
zonas islamicas da Africa Setentrional e AtlantiEe com arroz sorgo ou
trigo que comecou, sozinho, até que o milho ameoicdea mayzapareceu
como sécio comanditario e presidente ciumento. (@480, 2004, p. 168-
169).

Assim sendo, o0 arroz ao que tudo indica, veio aaraltura alimentar dos negros, que

ja os consumiam no século XVI, conforme transadiona.
1.3.15 Taioba

Céamara Cascudo nos fornece a seguinte informag¢éie adaioba:

No angulo da classificacdo identificadora tambéncila® os registros
africanos entre dioscoreas e araceas. O inhamendofcos é alioscorea

bulbifera L., que dizemos no Brasil “inhame-casco”, na Bahiddme-de-

Angola’[...], e para os mandingas €alocassia antiquirunschott, a mesma
arun esculentum, taioba brasileira (CASCUDO, 2@44,72).

Conforme Camara Cascudo, a taioba é uma das espleciahame. E como ja visto
anteriormente, inhame é alimento que fora trazaldflica. Portanto, mais uma contribui¢&o

africana aos pratos sagrados dos terreiros e atissprofanos das cozinhas em geral.
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1.3.16 Cebola, alho e coentro

A cebola, o alho e o coentro descritos na recktaatapa, servem para misturar seu
sabor aos pratos das cozinhas profanas, chegaados gos orixas por meio do hibridismo da

cultura alimentar. Assim sendo, Camara Cascudoagep|

Mas o portugués ja plantara e colhia nas hortasmperos habituais de sua
terra, cebolas, alhos, coentros [...]. A cunhd adigpmanejar esse mundo
novo sob indicagdo da mulher branca e bem difécibsque o homem fosse
ensinar as varias aplicacdes das verduras e “sliedocunhd ndo estava
afeita aqueles aparatos vegetais. Foi aprende@®SQUDO, 2004, p.
158).

1.3.17 Galinha

No caso das carnes, a galinha-d’Angola é considepad Camara Cascudo, como o
Gnico animal africano que continua colaborandoardapio brasileiro. Provavelmente, foram
trazidas diretamente da Africa para o Brasil serantepassado por Portugal (CASCUDO,
2004, p. 225).

Todavia, existia o interdito em comer galinhas @riquo de luto, seguindo a tradicédo
cerimonial doméstica, mas, ndo o lombo assado, oar@e bovina preparada a qualquer
gosto. A galinha assada significava motivo de fgatslo, assim, por motivos religiosos era
rejeitada neste periodo. O porco trazido pelosugadses figurou desde o inicio no cardapio
brasileiro, sendo muito apreciado. Bodes, cabrtosabras também foram trazidos pelos
portugueses (CASCUDO, 2004, p. 253; 256-257).

1.3.18 Ovos

Segundo Camara Cascudo, os ovos de galinha ndcos8amidos pelos indigenas,
eles vendem o0s ovos aos viajantes ou nas vilashagi (2004, p. 249). Os ovos sao
preferéncia dos portugueses. “Fama de excepciorntaldza € o ovo. ‘Quem me da um ovo
ndo me quer morto’, diz-se em Portugal (224). Eipsamente, mais imposto que solicitado
pelas criancas e populares.” (CASCUDO, 2004, p).253

O gosto pelo consumo de ovos de galinha no Brasiflesye ao portugués que o

consome de diferentes maneiras. Os ovos de gadidibautilizados no preparo de varias
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receitas tanto doces, quanto salgadas. Também paedenctonsumidos cozidos, moles,

estrelados, entre outras maneiras.

Os ovos deram espantoso rendimento culinério, dagia doces, bolos,
incluindo-os nos pratos indigenas, canjicas, misgpapas, a série especifica,
ovos cozidos, estrelados, quent&da coqué, moles, baba-de-moca, doce de
ovos, atualizando os ovos moles d’Avreiro, gemagcag améndoas; fios de
ovos, gemadas com vinho-do-porto, um sem fim dedjcgs antigas e de
sabor renovado (CASCUDO, 2004, p. 249-250).

Segundo Céamara Cascudo, na Casa Grande, os oiams faarte do ritmo alimentar.
“Ovo duro decorando, cortadinho em rodelas, ceatepipes recomendados. O cozido era o
chéao sustentador do quotidiano.” (CASCUDO, 1971,78).

Neste capitulo foram apresentados alguns dos dlimaque foram importantes no
periodo da colonizacdo do Brasil no século XVI, bemmo suas procedéncias, com isto
verificamos que houve o hibridismo das culturasgeda, portuguesa e africana no processo
de constituicdo da cultura alimentar brasileiradd®os alimentos sumariamente apresentados
continuam presente nas cozinhas profanas e, naheogagrada, fazem parte das receitas que

compdem o cardapio dos orixas.

A influéncia dessas permutas reflete-se no ritige-nagd da Bahia,
atendendo-se a inclusdo do milho namidasde Oxossi, lemanja, Omulu ou
Xapana que também gosta de pipocas, o feijdo paramQ> fumo no culto de
Irocd, a farinha de mandioca amalade lansé. Serdo conquistas brasileiras e
néo fidelidades sudanesas no cardapio dos orb@SQODO, 2004, p. 226).

Neste sentido percebermos a importancia destegrals na historia da alimentacao
no Brasil, pois trazem significados importantesddesuas procedéncias até a maneira de
serem preparados (cozido, assado, cru), e queasa,Bror meio do hibridismo, enriqueceu o
paladar das pessoas e dos orixas com seus difesatieres. Cada um dos alimentos acima

proporciona o preparo de diversos pratos para csatidade.
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CAPITULO 2

OS ORIXAS E SEUS PRATOS

Na primeira metade do século XX a igreja
catdlica ainda mantinha viva a leitura da
historia brasileira, cuja metanarrativa marcava
a ascendéncia do catolicismo e de um
construido portugués “branco e civilizado”.
Em plena década de 1950, o cardeal primaz do
Brasil, D. Augusto Alvaro da Silva, chorava
copiosamente a liberdade religiosa e o
reconhecimento do candomblé como religido,
afirmando que Deus havia “feito” a Bahia
branca e civilizada.
(Artur Cesar Isaia, 2009)

De acordo com Waldemar Valente a palavra orixgimaise do nag®risa, cuja
pronuncia deve sdiri’dxa. Seu significado literal € imagem, contudo, pdersao passou a
ser santo ou divindade (VALENTE, 1976, p. 78). Resando o dicionario yoruba (nagd) do
africanélogo Eduardo Fonseca Junior, encontram@slavraorisa, a significar anjo da
guarda. Em sua etimologi@i significa cabecae sa significa guardidq portanto,orisa €
guardido da cabeca, divindade elementar da Naturezfigura central do culto afro
(FONSECA JUNIOR, 1988, p. 311). Assim sendo, vesifios que a palavrarisa, por
extensdo pronunciada orixa, € a designacéo deigaatd cabeca, divindade da natureza na
culto afro.

Os pratos para 0s orixas, descritos na sequé&dmapreparados ritualmente. Optamos
por repetir, de maneira breve, as etapas do mluante a descricdo do preparo das receitas
para ndo descaracterizar a preparacéo do pratmegessita passar pela sacralizagao para ser
oferecido as divindades.

Ao final de cada oferenda é realizado outro bré@ualrpara saber se o orixa aceitou a
oferenda. Este consiste em cortar com uma faca,c@mala-de-cabeca em algumas partes.
Dependendo da posicdo que as partes casmlogxa sabe se o ritual foi aceito ou f&o

Atentamos que este ritual € feito toda vez queot&r@cidos os alimentos.

> Este ritual esta descrito com maiores detalhesapéulo 4.
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2.1NA COZINHA COM A YALORIXAFABIANE

A vyalorixa Fabiane nos informou que nas visitacbes a casdiaagpara cumprir
obrigacdes para lansa, aprendeu além de vari@ssriguhistorias do terreiro de candomblé a
preparacdo de varios pratos para os orixas. RelaaPai Bil também a ensinou preparar
algumas receitas, mas foi com as tias que apeoieigeus conhecimentos da culinaria
sagrada do candomblé. Salientou que sempre tewerpean cozinhar, e mesmo quando
menina ao brincar de fazer “comidinha”, o contadenca preparacédo de alguns alimentos,
mesmo que de maneira simples e limitada nas bmiesdde crianca, ja era algo que lhe
proporcionava iniciar os primeiros conhecimentobresm preparo de alimentos, algo que
perdurou durante a adolescéncia e, quando adpHdasou a cozinhar para 0s orixas, com 0
rigor e 0 conhecimento que os pratos exigem. (ENVIBEA 18/05/2011).

Salientou que nas cozinhas do candomblé, yaharixa pode preparar os alimentos
para os orixds quando ndo se tenyahass®&, pessoa autorizada para essa funcdo. No
candomblé preparar alimentos para os orixas € ameéatfeminina e todo o conhecimento &
passado por meio da oralidade, dai a obrigac8matialorixater ayabasséem seu terreiro,

pois ele pode somente preparar as comidas pasargude cabeca.

A transmissdo dos conhecimentos € oral e acompanldad pratica,
vivenciando-se todas as etapas de cada atividadsni@r por exemplo, é
tarefa feminina, e o candomblé sem seus alimenéas pode funcionar. Os
deuses necessitam das comidas nos pejis, os aseatda tém fome dos
seus cardapios especiais. (LODY, 1987, p. 24).

No terreirollé Ast'Oyaquem cozinha é yalorixa que, as vezes recebe ajudadifan
nos rituais de corte. Toda vez que vai preparaoasdas para 0S orixas, obrigatoriamente
usa o pano da costa e acende vela pkda tido como que um anjo da guarda. O tempo de
preparo para 0s pratos varia; geralmente, séo nadp® no mesmo dia em que serao
oferecidos, com excec¢ado dos frangos, ou galos,asimais comuns para as oferendas em
seu terreiro.

Em relacdo aos dias das oferendas, funcionam cémelepcados anteriormente:
alguns dias fixos e outros de acordo com periodoasonecessidades dos filhos de santo,

clientes, ou do préprio terreiro. No entanto, tedenana galorixa oferece o padé dexu, o

*8 |abasséna lingua yorubé lyalasé- significa cozinheira-chefe. (FONSECA JUNIOR, 1988215).
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acaca na segunda-feira, o acarajé jpamadé oferecido na quarta-feira e p&aossiquase
toda semana é oferecido axoxd em dia de quinta. fei

Os orixas cultuados em seu terreiro serdo apeEmtuntamente com alguns dos
pratos descritos durante as entrevistas. Outrgasoriao estao relacionados devido ao fato de,
no terreiro, ndo existirem seus filhos de santpeasoas que procuraram algum tipo de ajuda
tendo por santo de cabeca aquele orixa.

Em suma, os orixas cultuados no terreiro sao asjagie se manifestaram em pessoas
que procuraram ou procuram ajuda. E assim, toda degm sua comida preferida e seu
preparo segue ritual préprio. A cozinha do candénhduin caracteristicas que lhe outorga uma
identidade que é legitimada cotidianamente petoais. E mais que isso, ela ndo é totalmente

imutavel, assim como outras cozinhas.

A cozinha de um povo é criada em um processo fiet@ue articula um
conjunto de elementos referenciados na tradicacsemtido de criar algo
Unico — particular, singular e reconhecivel. Engsalb a identidade social
como um processo relacionado a um projeto coletjue inclui uma
constante reconstrucdo, e ndo como algo dado évelutessas cozinhas
estdo sujeitas a constantes transformacdes, aamtiaua recriacdo. Assim,
uma cozinhando pode ser reduzida a um inventario, a um r@perte
ingredientes, nem convertida em férmulas ou congides de elementos
cristalizados no tempo e no espaco. (MACIEL, 2@0427).

A cozinha do candomblé também goza de variedadegiedientes, pois, conforme
veremos os alimentos seguem rituais especificdseténto, na elaboragcédo de diversos pratos
sdo acrescentados outros ingredientes as recedtdaando o sabor ou elaborando um novo
prato para o orixa. Destarte, o0 candomblé € reamibigelos orixas e pela cozinha que é

propria dos terreiros.

2.2 PRATOS A BASE DE SAL PARA ORIXAS

Durante as entrevistas, verificamos que a maim mtatos para 0s orixas descritos
nas receitas, € preparada a base de sal e quandtettto do orixa para este produto é
respeitada a sua proibicdo no feitio do prato. Elacéo aos interditos presentes em algumas
historias, estes ndo podem ser oferecidos aossproadno por exemplo, o dendé e o sal

proibidos nas oferendas pdaalg pois, ele ndo come estes alimentos.
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Existem alimentos que sao representativos do odafo por exemplo, o inhame
presente nas histérias @xala (VERGER 1981) como o alimento mais apreciado pte es
orixa, conforme veremos no final deste capituloridgpratos contém alimentos que néo
constam nas narrativas das historias dos orix&sp ¢w caso dos ovos de galinha utilizados
em comida de.ogum Edg¢leite de coco e cheiros-verdes, no vatapa prdpgraraOgum
Sao exemplos de alimentos acrescentados nas sgamitsturando sabores e formando os
pratos.

Alguns produtos s&@o substituidos por outros, comio gxemplo, o fuba de milho
branco substituido pelo fub&d de milho amarelo maite do acacad que sera preparado para
Exu Verificamos que existem bem mais acréscimos dmeatos nas receitas do que
substituices daqueles descritos nas historiasiibass.

O que ocorreu no Brasil em termos de alimentagéo hibridismo culinario a partir
de alimentos de diferentes culturas. Segundo Ca@asaudo, por exemplo, ndo existia o
cara na Africa e este alimento acabou sendo incadpoa comida de orixa e faz parte do
prato oferecido par®gum como também é o caso da farinha de mandiocacidar@ara
Exu conhecida pelos negros aqui no Brasil. Em suma;ulinarias africana, portuguesa e

indigena passaram a utilizar alimentos que foramm@cendo, nessa mistura de sabores.

A cozinheira negra seria a defensora inicial e pmsdeda culinaria africana,
avancando insensivelmente na divulgacdo dos seusitegu agora
modificados pelos elementos surpreendentes daifidigena e formulario
da tradicdo portuguesa.

Os candomblés seriam em numero reduzido e de preafrio. Ignoro o
carddpio velho, as comidas dos orixas no fim daleéxVlll e inicio do
XIX. Ja eram popularissimas e vendidas publicamease iguarias
contemporaneas, na informacédo do professor Vilhénddgico que os
escravos assim como incluiram a moqueca e o caaudieta de seus orixas,
tivessem seus quitutes saboreados nas casas paisgs, caruru, acaraje,
acaca, independentes da funcdo nos cultos e defeandomblés.
(CASCUDO, 2004, p. 837).

A maneira de preparar os alimentos era diferente

O negro preferia, como todo cacador, a carne assada a familia da
senzala e da Casa-Grande impuseram o cozido parqeeddo possuia
muitas utilidades para mulheres, meninotas e pagleys.(CASCUDO,
1971, p. 180).
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Antes da preparacéo dos pratogabrixa Fabiane d®©yaveste a roupa para o ritefal
e 0 pano da costa que é usado em todos os ritoaigerreiros. O pano da costa é uma
tecelagem manual, a qual faz parte da indumendé@samulheres negras trazidas da Africa

para o Brasil como escravas no século XVI (SANTZI®9, p.17).

E no Candomblé que o uso do Pano da Costa esténpredimitado ao
contexto sdcio-religioso dos terreiros, tendo silelaborado e adaptado. A
funcdo sagrada do Pano da Costa faz dele um elendenimportancia
fundamental nas representacdes dos Orixas queledtificadas através das
cores, insignia de cada divindade. Traduz, tamle@mgspeito diante das
divindades ali celebradas, sendo um elemento siatbdtepleto de
significado. (SANTOS, 2009, p. 20).

Abaixo (figura 4) podemos ver o pano da costasersado pelgalorixa (a direita da
foto) na altura das axilas até abaixo da cinturdhoodado emrichelieu todo branco,

acompanhando a “roupa de santo” durante o ritual.

Figura 4: A direita: indumentaria acompanhada do pano da
Costa. Terreirdlé Ast'Oya Onira Sarandi-Pr.
Autoria: Tereza de F. Mascarin (13/03/2013). Arqudessoal.

Na sequéncia, acende uma vela gamdana cozinha e inicia o ritual de preparacéo
da comida. Dependendo do calendario litirgico, ametessidade do terreiro, sdo oferecidos
num so dia um ou mais pratos, para um ou mais ri@éralmente galorixa Fabiane inicia
a preparacéao dos pratos durante o periodo do dia emtrada da noite. Ao terminar o feitio
dos pratos oferece em ritual para o orixa com caatoezas em yoruba, ou apenas com as

rezas. Isto varia de acordo com a intencao do pedid

%9 A roupa para o ritual parayalorixa é basicamente a saia rodada e a bata. O pans@aném pode faltar, por
isso citamos toda vez que vamos citar a roupaqsarguais.
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Os pratos, de maneira geral, sdo muito variadem @eparacido exige conhecimento
adquiridos por meio das histérias narradas no®ites; bem como do aprendizado do
iniciado durante a preparacdo dos pratos, ondeasBescentados outros ingredientes as

receitas.

Entender da comida, decodificar cada ingredierfereoer, provar, nutrir,
sdo alguns dos caminhos que o candomblé segueangaapermanente com
a acdo de alimentar, fortalecer e manter vivos etews homens. Essa
preocupacédo esta nos planos do sagrado e do hu@aremdomblé é um
bom lugar onde se comer. Santo também come, e ruitoa variedade de
pratos, incluindo cardépios elaborados, difererstefisticados. O importante
nao é apenas saber preparar os alimentos, maszérg@mem utensilios de
barro, louca e madeira. Cada comida diz a intedg&odeuses, mostrando
preferéncias e proibi¢cdes (LODY, 1992, p.54).

Durante pesquisa de campo foram coletadas navistdaseentre duas e seis receitas

de pratos para cada orixa. Contudo, neste ca@ifuEsentamos uma receita para cada orixa.
2.2.1 Comida parkxu
Nenhum orixa come antes B&u o0 guardido dos templos.

Exu é o orix4 guardido dos templos, das casagidiades e das pessoas. Por
esta razdo € que nada se faz sem ele e sem geadaferhe sejam feitas
antes de qualquer ouro orixd. No Brasil, Exu érmamente representado
pelo diabo, sem entretanto, causar terror poigdoaconvenientemente, ele
pode trabalhar para o bem. Seu simbolo é um teddatferro. Segunda-
feira é o dia da semana que lhe é consagrado. @& sob sua protecdo
usam colares de contas pretas e vermelhas. A Exsagdificados bodes e
galos, pretos de preferéncia, e as oferendas que lhma convém sao
comidas preparadas em azeite de dendé, farofa lamemmachaca. Exu é
saudado com a expresséao Laroyé! (VERGER, 1981).p.76

Um dos rituais que nao faltam pa&tau nos terreiros de candomblé é o padé&xie O
padé é tanto a denominacédo do ritual como do pfetecido. Toda vez que outro orixa vai
comer no terreiro, antes € oferecido o padé Raeabrir os caminhos. Apenas depois deste

ritual & que outro orix& podera corffer

Exu salvado em primeiro lugar com toadas que Il especialmente
dedicadas e que correspondem a um pedido no se&etigoe tudo se realiza

% Entrevista em 13 de marco de 2013.
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sem nenhuma perturbacao e que os odedganpara confraternizar com os
humanos nas suas movimentadas e ruidosas festas.rifal ceriménia,

chamada degpadé ndo deixa de ser um despacho, [...] tem a fumlfio
acalmar Exu e manda-lo embora para que se comumiguEre 0S Outros

orixas e lhes leve o recado das criaturas humamasansiste no pedido de
que ndo custem a descer para brincar nos seusdgr portanto uma

espécie de “moc¢o de recados”, que bem tratado e jego podera

desincumbir-se a contento da sua missdpad®equivale como se percebe,
a verdadeiro rito propiciatério. (VALENTE, 1976,80).

O padé dé&xué preparado com 0s seguintes ingredientes:

Padé ddexu

Ingredientes:

1 prato de passarinho (mini alguidar) de farinhandedioca
1 prato de passarinho (mini alguidar) de azeiteetedé
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

O azeite-de-dendé é um dos alimentos bastanteagkilipara preparar pratos para 0s
orixas. A farinha de mandioca aparece menos naespranas nao falta no cardapio do
terreiro.

Vamos ao modo de preparo do padé&xle

Em um alguidar grande coloque um pouco de farimrhandndioca (grossa)
crua e o azeite-de-dendé. Arrumar no alguidar ppra eles ndo se
misturem, a farinha deve ficar soltinha. O azededdndé fica por cima da
farinha de mandioca. O alguidar deve ser lavado agma e mel, para
colocar estes ingredientes. Pode-se enfeitar ceftoaas pretas e pimentas.
Oferecer o Padé sempre antes de se fazer comidaoptp orixa. Leve o
Padé na boca da mata, em porteira ou no cruzardercdaminho. Nunca na
entrada de cemitério. (ENTREVISTA, 18/05/2011).

O padé é arriado no chao do terreiro, juntamente ema vela acesa ao lado, uma
garrafa de cachaca e uma moringa com agua. Rézdag,0s e saudacdes em yoruba fama
acompanham o ritual. Neste momento se completaual rda sacralidade do alimento
oferecido. Entretanto, ao lado destas oferendasaubmbém podem ser arriadas; a
quantidade dos pratos também varia de acordo dipo de pedido que sera feito a ele.

Outro prato oferecido Bxu é o acaca.

Acaca

Um pouco de fuba de arroz ou fuba de milho branco

Um litro de &gua

Folhas de bananeira cortadas para colocar as addeedo acaca.
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(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Apesar de ser oferecidoExu juntamente com outros alimentos, o acaca é comida
feita também para outros orixads. Neste sentido €das pratos mais importantes do
candomblé.

Na foto abaixo (figura 5) o acaca que sera ofeceaiixy, a colheradas na folha da
bananeira, e depois sendo fechado (figura 6).

Figura 5: Acaca na folha de bananeira. TerréiéoAst’Oya Onira Sarandi-Pr.
Autoria: Tereza de F. Mascarin (13/03/2013).Arqudessoal.

Figura 6 : Fechando o acaca. Terrelt® Ast'Oya OnirdSarandi-Pr.
Autoria: Tereza de F. Mascarin (13/03/2013). Arqudessoal.

A yalorixa preenche um alguidar com os acacés, leva-os paririor do terreiro.
Durante o ritual séo feitas oferendas de outranealios par&xu e a folha de bananeira é
aberta e 0 acaca é oferecido, juntamente com ossaaltmentos.

Entretanto, quando ocorre de ndo se ter no moneifita de arroz ou o fuba de
milho branco, utiliza-se o fuba de milho amarel@arep fazer o prato acima. Assim,
percebemos que as adaptacbes, também sédo feitasomento do feitio do prato, nao
somente pela tradicdo, mas também quando faltangradiente sendo substituido por outro.
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Considerando que houve apenas a adaptacdo dodipoildo, o acacd mostrado na foto
acima serviu de complemento no ritual do corte am e a oferenda foi aceita, donde

concluimos que este tipo de mudanca nao prejudicacralidade do ritual.

BN

Em relacdo a utilizacdo do milho nos terreiros,cidimos que existem variacdes
enquanto tipos deste vegetal, contudo, se o miffw é interdito nas historias dos orixas
narradas nos terreiros, ele pode ser utilizado demmento do preparo durante o ritual.

Seguindo a descricédo das receitas temos 0 modegarp do acaca.

Modo de preparo:

Cologue um litro de agua numa panela e leve ao, imgsequencia coloque
um pouco do fubd de milho, ou de arroz e vA mexaman colher de

madeira até adquirir consisténcia. Cuide para nar fgrosso e

consequentemente duro. Apos retire do fogo e aeradlas coloque nas
folhas de bananeiras como se fossem pequenas pasno@bloque em

alguidar para serem oferecidos ao orixa. (ENTREWSIB/05/2011).

O ritual do preparo do acaca para se tornar sagradmesmo descrito anteriormente.
A yalorixa coloca a vestimenta para o ritual, usa o panmsdtaca vela, as rezas e os canticos

em yoruba. Dependendo da ocasido, pode ser oferseid os cantic6s

2.2.2 Comida par&gum

Tendo em vista que nossa opcao foi a de apresagtars alimentos dos orixas que a
yalorixa Fabiane faz no terreiro, na sequéncia apresentamatapa oferecido pa@gumno

Terreiro llé Ast’'Oya Onira.

Vatapa

Ingredientes:

1 copo de azeite de dendé
3 cebolas batidinhas

alho amassado

100gr de camaréao

200 gr de castanha moida
100 gr de amendoim, torrado e moido
200 gr de camardo em pé
pimenta vermelha em pé
300ml de leite de coco

1 colher de gengibre ralado
1 maco de coentro

Sal a gosto

®1 Entrevista em 13 de marco de 2013.



61

1 litro de 4gua (ENTREVISTA, 18/05/2011).

Um dos principais ingredientes do vatapa é o adeitdendé, j& mencionado no padé
de Exu, ingrediente apreciado por varios orixds. Veaifido a breve histéria degum
narrada por Verger, dentre alguns alimentos quedloeoferecidos encontramos o azeite-de-

dendé.

Apos instalar seu filho no trono de Iré, Ogum feigaierrear durante muitos
anos. Quando voltou a Iré, apos longa ausénciadeleeconheceu o lugar.
Por infelicidade, no dia de sua chegada, celelsauama cerimbnia, na qual
todo mundo devia guardar siléncio completo. Ogurhaifome e séde. Ele
viu as jarras de vinho de palma, mas desconheei@las j4 estavam vazias.
O siléncio geral pareceu-lhe sinal de desprezonguja paciéncia é curta,
encolerizou-se. Quebrou as jarras com golpes dedasp depois cortou a
cabeca das pessoas.

A cerimbnia tendo acabado, apareceu, finalmentalhm fde ogum e
ofereceu-lhe seus pratos prediletos: Carne de nachie preferéncia crua,
caracéis com feijdo, regado ao dendé, e tudo aadmapa@ de muito vinho
de palmaOs habitantes de Iré batiam os tambores e cantbuavores [...]
Ogum arrependido e calmo, lamentou seus atos d@&neia e disse que ja
vivera bastante. Que viera agora o tempo de sausapoEle baixou entédo
sua espada e enterrou-se sob a terra. Ogum tae@ana orixa. (VERGER,
1981, p.24, grifo nosso).

No vatapa, o azeite-de-dendé é uma de suas pBlequntamente com outros
ingredientes desta comida que foram acrescentaletaboracdo deste prato. Em relacdo a
historiografia, o azeite-de-dendé foi trazido daids e permanece nos rituais dos terreiros,
assim como em varias cozinhas profanas, seja dafneias, ou restaurantes, mas é nos

terreiros que ganha simbologia como um dos priieglanentos sagrado.

Mas ndo sdo apenas os homens que tém o privilégisedalimentar do
dendé. Diversas comidas que o tém como ingredipreparadas de acordo
com o0s preceitos de uma culinaria magica, constitles principais

oferendas dedicadas a divindades das religidesbedsileiras. Extraido da
natureza, este vegetal é transformado através deegimentos rituais

especificos, sendo utilizado na preparacdo doseatos que se oferecem
aos deuses. Ele tem, portanto, uma funcao fundaimemsistema simbdlico
com que convivem estas religides, sendo de paatictdlevancia para
agueles que habitam o mundo do candomblé. (LODY2,18. VIII).

O vatapa, assim como outros pratos, como o cararacarajé sao bastante apreciados
fora dos terreiros. Entretanto, o prato que é ofdoepara um determinado orixa, dificilmente

é oferecido para outro. Destarte, determinadas dasn$édo conhecidas nos terreiros como
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caracteristicas de determinado orixa, como o ex@hplatapa que é caracteristicoQgum
no terreiro estudado.

Outro ingrediente utilizado no vatapa € o sal easn déOgum as histdrias contadas
no terreiro nao relatam este interdito em suas @asniAssim, o sal contribui para dar sabor
ao vatapa.

Neste processo de hibridismo alimentar, a cunpasteriormente, as negras passaram
a utilizar nos pratos profanos, ingredientes apoes pelas divindades nos pratos sagrados, a
exemplo do vatapa preparado no terreiro pesquisado.

A pimenta, consumida pelos negros e pelos indigepaslatinamente foi sendo
utilizada na alimentagéo do portugués. Nos alimepteparados nos terreiros de candomblé,
especificamente no terreiro em estudo, a pimessnacomo o azeite-de-dendé e o camarao,
tém seus sabores garantidos para o paladar dés oppesentes na receita do vatapa.

O leite de coco é indispensavel no preparo dopaaga segundo Cascudo (2004, p.

833), este prato passou em sua elaboracgéo culpelaadicdo ou substituicdo de produtos.

O mais famoso e nacional dos pratos afro-brasiiédro vatapa, cozidos de
peixe ou de galinha, podendo-se fazer de carneeyereixe fresco ou

salgado, assando-se ou de bacalhau. [...]. O aieiendé, a pimenta e o
leite de coco séo fundamentais. [...] Na Nigéria Iné prato especificamente
idéntico ao vatapa. O leite de coco ndo possuigéesenca que usufrui no
Brasil. [...]. O mistério da origem do vatapa naele a pétria africana

ocidental, banto ou sudanesa. [...]. LOogico € suggue o0 pitéu teve

desenvolvimento e caracteristicas na Bahia, vimddoema mais simples da
patria negra. [...]. O vatapa continua evoluind@mplicando-se na

elaboragdo culindria pela adicdo e substituicio dadosnponentes.

(CASCUDO, 2004, p. 833).

Verificamos que a receita do vatapa ndo segue diglenos mesmos ingredientes, e
que no Brasil sua elaboragcéo passa por mudancasoqda utilizagdo de alguns alimentos,
conforme transcrito acima. Todavia, 0 leite de ¢cogpimenta e o azeite-de-dendé sao
produtos imprescindiveis em seu preparo. Assimagemdeceita dgalorixa Fabiane mantém
os trés ingredientes, no mais, como argumentouudasexistem adi¢cdo ou substituicdo dos
produtos. Portanto, este prato oferecidogum passa pelo ritual sagrado de sua preparacéo,
que ndo tem alimentos interditos para este orixés, g8 feito conforme os ingredientes
descritos na receita obtida em entrevista de caenfm aceito por ele. Em suma, torna-se

interessante observar que existem tipos diferategesmtapas profanos, com alguma variacao
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no sabor, pelo tipo de alimento acrescentado ouengoe estes mesmos vatapas passam pelo
ritual sagrado sendo oferecido, sem problem@asyuam

Outro ingrediente utilizado na preparacdo do vatamacamardo. Segundo Camara
Cascudo “entre os sudaneses, 0s nag0s, iorubasstloda Nigéria, usam camarao em varios
acepipeseyo, abala, ikokoreo segundo existente na Bahia e o terceiro naelds vatapa.
Eyo € uma sopa. [...]. Na Bahia, participa de muitasiias” (CASCUDO, 2004, p. 554).
Ainda segundo este autor, o consumo do camaraogésidy desde a ilha de Mocambique até
Kano difere da forma brasileira pelo excesso deeptanusado neste alimento (CASCUDO,
2004, p. 553).

Céamara Cascudo também ndo encontrou documentosessgsr no Brasil ou
informac&o contemporanea que atestassem a utizbg@amarao na comida do indigena. O
camarao fora visto por Camara Cascudo nos mercadv®s africanos, porém, diferente do
encontrado na Bahia, que é o espeto de camardes, shxstinados a condimentacdo. Em
Portugal onde cita crustaceos abundantes e sakpr@smos encontrou (CASCUDO, 2004, p.
554).

Vamos ao modo de preparo do vatapa:

Modo de preparo do vatapé:

Refogue em 1 copo de azeite de dendé as 3 cebatainhas o alho

amassado e frite o camar&o. Acrescente a castaoitla | o amendoim,
torrado e moido. Apés, acrescente o camardo emaimenta vermelha
em pdé. Deixe um pouco no fogo mexendo com uma calkemadeira.

Acrescente o de leite de coco e deixe ferver, ndxxeempre. Apés coloque
a agua, o sal a gosto e o gengibre ralado. Deixerfg@or trinta minutos,

apos acrescente 1 mago de coentro.

Coloque em alguidar e enfeite com camaréo e cebolas

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Para preparar o vatapayalorixa veste a roupa para o ritual e acende uma vela para
Eleda Os alimentos sdo preparados em utensilios pgjpr@mo panela de ferro, colher de
madeira, alguidar, que ja estdo separados para #dagzemida deste santo. Ao término do
feitio do vatapa, ele é colocado num alguidar, devao terreiro e oferecido com rezas e
canticos aOgum Podem ser oferecidos também outros pratos diesenlependendo do

pedido, da necessidade, ou da exalt¥c&o

62 Entrevista em 18 de maio de 2011.
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Além do oferecimento da comida no terreiro, tamlpéme ser assentado em estrada
reta ou linha de trem, isto dependendo da qualida@gume do pedido feitd.

O tempo que a oferenda deve ser deixada norteredeterminado pelgalorixa,
também dependendo da necessidade e do pedidoRei@ou em entrevista (13/03/2013)
que depois de transcorrido o periodo determinad@ ppe as comidas figuem em
oferecimento no terreiro, sdo “colocadas para aao comer®, ou “colocadas no lixo
junto com as oferendas que podem ser reciclatias”

Para que os rituais paf@gumtenham éxito, se faz necessario conhecer suaifisto
narrada nos terreiros e respeitar seus gofigsm € considerado pelos candomblecistas
senhor do ferro e das guerras (VALENTE, 1976, pMERGER, 1981, p. 76).

2.2.3 Comida par@xossi

Outro orixda que come no terreiro pesquisadoxéssi Segundo Waldemar Valente
mais conhecido comOde (1976, p. 84). Segundo Verger € o orixa da cal@secacadores.

Oxossi € o orixa da caca e dos cagadores. Seuadimécusam colares de
contas azuis esverdeadas e quinta-feira é dia dsnse que lhe é
consagrado. Seu simbolo é, como na Africa, um ardecha em ferro
forjado e um “erukeré”, espanta mosca feito cono rdé boi. O erukeré é,
entre os iorubas, a insignia da dignidade dos mBiis:se na Bahia que
Oxossi foi rei de KétoSao feitos sacrificios de porcos e oferendas de
pratos de “Axox6”, sua comida predileta, preparadosm milho
cozido e pedacos de cocq...] Oxossi é saudado com a expressao
Oké! Oké aro!(VERGER, 1981, p.76).

Todas as receitas de pratos paressidescritas em entrevifacontém milho. Pierre
Verger explica que, para este orixa, € oferecidopsato predileto, o axox&ntretanto, na
histéria narrada por Verger (1981) verificamos gée é feita mencdo ao milho. A historia
narra queOxossifoi 0 Unico cacador que conseguiu matar o graddegro que sobrevoava a
cidade de Ifé na Africa com apenas uma fle€wossirecebeu como presente por este feito
do reiOlofin metade de sua fortuna (VERGER, 1981, p.25-35).

Waldemar Valente (1976, p. 85) também menciona caxoad, o milho cozido com
fatias de coco. Assim sendo, supomos que sua dfeeposterior a historia @xossj e que

%3 Entrevista em 18 de maio de 2011 e 20 de dezed®2d13.
6 A yalorixa referiu-se ao cachorro de sua resid¢énci

% Entrevista em 18 de maio de 2011.

% Entrevista realizada em 18 de maio de 2011.
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esta divindade aceitou este alimento como ofer@ada ser saudado ou realizar os desejos
dos humanos, trazendo o axé aos terreiros.

O axox6 é uma das receitas qugabrixa prepara para este orixa.

Axoxd

1 kg de milho amarelo

Um pouco de azeite-de-dendé para refoga-lo
Uma cebola picada

Alho amassado

Sal

%% kg de amendoim

Tiras de coco

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Os ingredientes citados na receita do ak§xde acordo com Camara Cascudo (2004),
Flandrin ((1998) e Freyre (2001), vieram de difegsnpovos com diferentes culturas
alimentares. Cozinhar € uma arte, portanto, osedigntes de uma receita podem ser
praticamente os mesmos de outra, com alguns irgriedi acrescentados ou retirados, como
por exemplo entre o vatapa e o axoxd, se consagpeanar um prato com sabor diferenciado.
Assim, sdo elaborados inUmeros pratos, dos quais,mesmo 0s orixas rejeitam, desde que
nao sejam utilizados alimentos interditos, o suegita de novos alimentos, parecem ser bem-
vindos aos seus paladares. Vamos ao modo de préparmXxo:

Para iniciar o ritual de preparacdo deste prai@larixa veste o pano da costa e

acende a vela pakeda Nao é fixado um horéario para iniciar.

Modo de preparo do axoxo:

Cozinhe bem cozido o milho amarelo e escorra.

Refogue em uma panela com um pouco de azeite-dideabola picada,
alho amassado e sal a gosto. Coloque o milho, geigar o tempero.
Acrescente % kilo de amendoim bem cozido, coloquentto e sirva em
alguidar enfeitado com tiras de coco e rodelaseat®la. (ENTREVISTA,
18/05/2011).

Depois de pronto, o axoxd é levado para dentrcedeito e oferecido &xossicom
rezas e canticos e sao feitos os pedidos, ou apEmasexaltacdo do orixa. O tempo é

determinado pelgalorixa, de acordo com a necessidade do pedido ou dag&altApods o

7 Entrevista realizada em 18 de maio de 2011.
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ritual vai para o lixo ou é colocado para o caahoomef®. As oferendas pa@xossipodem
ser também colocadas na nfata

A vyalorixa acrescentou durante sua narrativa @xessindo aceita mel em nenhum
prato ou bebida. Fez observacdo que algumas gdefiddeOxossindo comem azeite-de-

dendé, porém, ndo entramos neste deftalhe
2.2.4 Comida par@ssanhe

Outro orixd que come no terreiro em tel®@gsanheVerger ndo narra histéria deste
orixa, mas Edison Carneiro informa qQesanhe2 a dona das folhas, a que traz uma cabaca,
fuma, bebe mel e cachaca, come frango, bode e mitimco (CARNEIRO, 1978, p. 67-68).
No terreirollé AstOya Onirg come folha de fumo nova, taioba, mel e todo dedrutd™.

A yalorixa Fabiane ndo passou receita elaborada de prata®Opaanhe mas disse
oferecer em ritual ao orixa, alimentos a base dea$ mel e frutas. Assim como outros
rituais em seu terreiro, o horario para fazer aeoiga nao é fixo. O ritual € o mesmo
mencionado anteriormente: a vela é acesa lpl@@g veste a “roupa do santo” e usa 0 pano
da costa. Disse que neste ritual também podenferec@as comidas na méta

Em relagéo aos alimentos p&asanhetrataremos, brevemente, apenas do mel. Este
produto era apreciado pelos indigenas no Brasd,@jgonsumiam ndo apenas comendo 0s
favos, como também fabricando bebidas (CASCUDO,4200132). Os negros e 0s
portugueses também consumiam o mel (CASCUDO, 300802). Portanto verificamos que
o mel é um alimento apreciado pelas culturas taativas, quanto pelas que se fixaram no
Brasil desde o século XV e, muito apreciado poiiogaprixas. Encontramos o mel em

algumas receitas pa@xald, lansdLogum Ed¢OssanheOgume Exu’,

% Como explicitado anteriormente as vezes coloca paachorro de sua residéncia comer.
% Entrevista em 18 de maio de 2011.

0 Entrevista em 18 de maio de 2011.

"Entrevista em 18 de maio de 2011.

2 Entrevista em 18 de maio de 2011.

3 Receitas descritas em entrevista de 18 de ma20He.
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2.2.5 Comida par@®baluaé

Outro orix4 que come no terreid®® Ast'Oya é Obalua&’ Segundo Waldemar
Valente (1976, p. 85), também é chamadoXdgani ou Omolu E considerado orixa
malfazejo, causador de epidemias (VALENTE, 19768%). A yalorixa Fabiane durante
entrevistd® disse ser o orixa da doenca e da cura. Segundgeivérorixa da variola e das
doencas contagiosas (1981, p. 77). Abaixo seguemag caracteristicas deste orixa e

algumas de suas predilecdes:

No Brasil como na Africa, Xapana € prudentementamzdo Obaluaéu
Omuld. E o orixa da variola e das doencas contagi@®eus iniciados usam
colares de contas marrons com listas pretas ou lagdiba”, feito de
pequeninos discos pretos enfiados.

Quando se manifesta, Omulu é acolhido com a saoadatg#o! seus iads
dancam inteiramente vestidos de palha da costhisine a cabeca. Seu
simbolo é o Xaxard, espécie de pequena vassotaecten as nervuras das
folhas da palmeira, decorada de buzios, contagjeepas cabacas que se
supde conterem remédios. Sua danga imita os tooselatdor, da coceira e
os tremores da febre. Recebe oferendas de “abenemitip cozido e
enrolado em folhas de bananeira; carne de bodes gamuita pipoca. A
segunda-feira é o dia da semana que lhe é consaddBRGER, 1981,
p.77)

No terreirollé Ast’Oya Oniraséo oferecidos varios pratos p@iaaluaé dentre eles, o

doboru.

Dobor(f®

Milho de pipoca (na quantidade desejada)
Um pouco de areia

Azeite-de-dendé

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

O dobord € um dos pratos caracteristico®©Otaluaé pois, a pipoca € um dos seus
alimentos preferidos. Verger cita oferenda de mpip@ca parabaluaé(1981, p. 77). Nos

chama a atencéo nesta receita a presenca da ar@i@spourar as pipocas.

Modo de preparo do doboru:

" Encontramos a denominac@baluaiéna obra de Valdemar Valente (1976, p.8§)mluaéna obra de Pierre
Verger (1981, p.77) &baluayéna obra de Edison Carneiro (1978, p. 66).

> Em 18 de maio de 2011.

® A quantidade dos ingredientes segue a necessjadeo ritual. Entretanto, segundo Verger (198T7%).é
oferecida muita pipoca para Obaluaé comer.
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Coloque a pipoca numa panela com um pouco de paetaestourar. Depois
de prontas passar no azeite-de-dendé. Deve seidaseem balaio.
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Para o ritual do doboru pa@2baluaé ayalorixa veste a roupa para o ritual, o pano da
costa, acende a vela pdeéeda e prepara o prato seguindo a receita descritaaacko
término do preparo, leva as pipocas para o terragende vela, faz canticos e oragfes, realiza
seus pedidos ou louvacgdo e oferece este pratox@o Disse que a oferenda p@aéaluaé

pode ser arriada nas furnas ou também no cemitérite esta o cruzeiro das alffas
2.2.6 Comida par@xumaré

Edison Carneiro relaciom@axumaréao arco-iris (1978, p.66). “Criado de Xangod, tem
para os negros a forma de uma serpente. Come rcarcégado, galo, aberém” (CARNEIRO,
1978, p. 66). No terreirtlé Ast'Oya este orixa do arco-iris representa a chuva edjuan
chega a época de seca, é feita oferenda paragpesda mandar chuva. Também é um orixa
relacionado a prosperidade. Aalorixd Fabiane afirma ser este orixa, ambiguo e
hermafrodit&® e a receita d®xumaréndo tem nome, o que nado é raro, pois existem/ario
pratos preparados para 0s orixas no candomblésd@uensinados na cozinha sagrada, sem
gue seja dado um nome a ele. Segue a receita destss pratos sem nome:

Ingredientes:

% kg de feijao fradinho

% kg de milho amarelo

1 cebola

Um pouco de azeite-de-dendé
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Para dar inicio ao preparo do pratgjatorixa veste a roupa para o ritual, o pano da

costa, acende a vela p&kedae inicia o preparo do prato.

Modo de preparo:

Cozinhe o feijdo fradinho e reserve. Cozinhe o oniélmarelo e reserve.
Depois coloque um pouco de azeite-de-dendé nunelgardoure a cebola
picada. Na sequencia coloque o feijdo fradinho milbo que estavam
reservados para refogar. (ENTREVISTA, 18/05/2011).

" Entrevista em 18 de maio de 2011.
8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
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Depois de pronto, o refogado é colocado numaatidellouca e oferecido no terreiro
paraOxumaré Também pode ser oferecido em qualquer lugar @bgem mato ou com o

mato baixd®.

2.2.7 Comida paraogum Edé

Os autores utilizados na bibliografia para estaqyiea ndo narram historias sobre
Logum Edé Conseguimos estabelecer sua preferéncia em oetagsitipos de alimentos e
suas caracteristicas a partir das entrevistas.nflegeabiane dO©y&°, Filho deOxossi e

Oxum é o orixd da agua doce e do mato baixo. Senhsrrids, deus da beleza e da

7

jovialidade, é aquele que gera a beleza fisicaa cdmida preferida é “milho pataogum

Edé&, assim denominada no terreiro pgkdorixa

Milho de Logum Ed#&
Ingredientes

Milho vermelho
Feijao-fradinho

Azeite de dendé
Cebola

Camarao seco socado
Inhame

Ovos cozido

Coco e mel
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Verificamos que os ingredientes utilizados nedeeita sdo bastante variados,
tornando ao que parece o sabor diferenciado ermgéieks receitas transcritas até o momento.
Num mesmo prato sédo colocados milho, feijao-fragljimthame, mel, ovos cozidos, camarao,
alimentos de maior consisténcia para o preparomdmasmo prato. Contudo, vamos ao modo

de seu preparo:

Modo de preparo do “milho patangum EdE&

Cozinhe o milho vermelho separado do cozimento ei@@d fradinho.
Depois, refogue o feijdo fradinho com um pouco deita de dendé,
juntamente com cebola ralada e camardo. Depoigjuelo refogado do

" Entrevista em 18 de maio de 2011.

8 Entrevista em 18 de maio de 2011.

81 Nesta receita ela ndo estipulou quantidades prapais dos alimentos utilizados para preparar aiopr
seguindo portanto conforme a quantidade desejada.
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feijdo fradinho até a metade da vasilha de loucadasw. Na outra metade
completando a vasilha coloque o milho. Frita-seinhame em rodelas e
coloque por cima. Enfeite com ovos cozidos e tirds coco.
(ENTREVISTA, 18 de maio de 2011).

Para preparar o “Milho deogum Edg a yalorixa Fabiane ndo muda o ritual. Veste a
roupa para o ritual, com o pano da costa. Na cazgalgrada acende uma vela faedae
prepara o prato conforme citado acima. Este prati@recido dentro do terreiro com rezas e
canticos em tempo estipulado diante a necessidagedido, ou exaltacdo. Também pode ser

oferecido na mata ou cachoéfta
2.2.8 Comida parkansa

“Santo de cabeca” dgalorix4 FabianeJansdtambém é chamada @doia, provavel
corruptela deDyé, deusa do rio Niger, na Africa. Também consideradéher de Xangé, é
orixa dos ventos e das tempestades e protetoreeldomspagos (VALENTE, 1976, p. 93). No
terreirollé Ast'Oya Oniratoda quarta-feira séo oferecidos acarajés®i édmsaé conhecida
por apreciar acarajés (CARNEIRO, 1978, p. 67; VERGES81, 76), entretanto, podem ser
oferecidos a ela outros pratos acompanhados owcatepanhados do acardjéAlém do

acarajé, entre alguns pratos que aprecia estaharfie déansd.

Inhame ddansa

3 inhames

Um pouco de mel

Um pouco de azeite de dendé
100 gr de Camaréao
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Modo de preparo:

Depois de cozinhar os inhames, descascar e contapéelas. Colocar as
rodelas num alguidar e regar com mel e azeite dd&dgENTREVISTA,
18/05/2011).

O prato descrito também é preparado em ritualirassmo os anteriores, seguindo as

mesmas etapas descritas em quelarixa veste a roupa para o ritual, o pano da costadacen

8 Entrevista em 18 de maio de 2011
8 No capitulo 4 sera descrito o ritual do preparacrajé parsansa
8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
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a vela paréledana cozinha sagrada. Ao término do feitio do priea-o para o terreiro

onde, entre canticos e rezas, oferetamade faz os pedidos, ou as louvacdes.

2.2.9 Comida parAangd

Xangb é reconhecido como o orixa dos raios, trovoesngpéstades. Também é
considerado senhor da justica (VERGER, 1981, p.Vétente 1976, p. 81). Abaixo estdo
algumas caracteristicas e apreciacoesateyd

Seus adeptos usam colares de contas vermelhase@$ruarta-feira é o
dia da semana que |lhe é consagrado. Seu simboloécbado de dois
gumes chamado oxé. Quando danca manifestado feas gastando lancar
suas pedras de raio sobre a Terra. O carneirochiffada tem a rapidez do
raio, € o animal que € sacrificado. Recebe ofesertta amald, iguaria
preparada com farinha de inhame, quiabo e azeiteddé. Para sauda-lo
seus adeptos agitam um instrumento chamado xattamgKawo6 Kabiyesi
lé! “venham ver o rei descer sobre a Terra!” (VERRGHE981, p.76).

Seu prato predileto € o amala (VALENTE, 1976, 8ERGER, 1981, p. 76). No

terreirollé Ast’‘Oya Oniréeste é prato lhe é oferecido ritualmente.

Amalé deXangb

5 kg de quiabo

Dentes de alho

Um pouco de azeite-de-dendé
Cebola

Um pouco de camardo em po
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Segue o preparo desta receita:

Modo de preparo:

Fazer um refogado de cebola, dendé e alho.

Coloque 5 kilos de quiabo picadinho (do tamanh@md® de arroz), deixe
cozinhar por aproximadamente uma hora e meia comarée em po.

Sirva em gamela de madeira com angu de arroz. Nesteento solta-se
rojbes e enfeita a comida com quiabo cozido inte(EENTREVISTA,
18/05/2011).
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Este prato pode ser oferecido pXeng6no terreiro ou na pedrefraPercebemos que, além
da introducdo do quiabo como alimento no Brasitddeo primeiro século da colonizacéo
portuguesa, este ingrediente do amala é parterdelas de orixas, que na cozinha do terreiro
ganha sacralidade pelo ritual de preparacéao.

Quando ayalorixa Fabiane inicia seu preparo, veste a roupa paitaal, ro pano da
costa, acende a vela patkedae prepara este prato em panela de ferro, inclésferecido
servido em gamela de madeira. O tempo que devedidado em oferecimento € estipulado

pelayalorixa, diante a necessidade ou a exaltacao.

2.2.10 Comida pardemanja

Outro orixad que come no terreiroYy@mang, senhora das aguas do mar (VALENTE,
1976, p. 91). Filha d®locum que é o proprio mar, no terreiro llé Ast’Oya @nieste orixa
representa o mar, o encontro do rio com o’f&egundo Verger, Yemanja

ou “Mae, cujos filnos sdo peixes”, a Rainha das asgué orixa da
maternidade fecunda e nutritiva. Seus adeptos wsdanes de contas de
vidro transparentes e vestem-se de preferénciauelaro. Sabado € o dia
da semana que |Ihe é consagrado.

lemanja recebe sacrificios de carneiro e pato eeofas de pratos
preparados a base de milho branco, azeite de deati& cebolasSeu
simbolo é o “abebé”, um abano de metal branco. @uamanifestada, sua
iad danca fazendo gestos que lembram os movimdatsndas. E saudada

com a expressédo Odé lya! (VERGER, 1981, p.77).

No terreiro € oferecido pakemanja um prato denominado eb6 demanja

Ebé deYemanja
Ingredientes:

% kilo de arroz

250 gr de camaréo seco

1 cebola grande
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Quanto ao preparo, antes de inicigaborixa Fabiane veste a roupa para o ritual com
0 pano da costa, acende a vela fideglana cozinha sagrada e prepara este prato em panela

de aluminio utilizando também a colher de madairaamb(’.

8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
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Modo de preparo do Eb6 deemanja

Refogue o arroz ja cozido juntamente com azeitdedwlé, cebola ralada,
alho e temperos a gosto, além do camarao. Desisfdito, sirva em tigela
de louca. Decore com camarao e cebola (ENTREVISBA)5/2011).

Depois de pronto, o ebo é levado para o terrewterecido com canticos e rezas em
yorub&a paraYemanja além da vela acesa no terreiro para este origgb&m pode ser

oferecido nas embocaduras do rio, na foz ou n8®mar

2.2.11 Comida par@xum

Para Waldemar Valent@xumé uma deusa das aguas e do rio africano Oxum (1976
p. 90). Segundo Verger

Oxum a rainha das aguas doces, € o0 orixa do ris &deptos usam colares
de contas de vidro amarelo-ouro e numerosos btesele cobre. Sabado é
o dia da semana que lhe é consagr@mm recebe sacrificios de cabras e
oferendas de “mulukun”, prato preparado com celelgo fradinho, sal e
camardes; e pratos de “adum” preparados com fadehmilho misturada
com mel de abelha e azeite doce. A sua danca leasbgestos de uma
mulher vaidosa que vai ao rio banhar-se, enfeiteese colares e agita os
bracos fazendo tilintar seus braceletes, abanaasgogamente e contempla-
se com satisfacdo num espelho. Seu simbolo é uaéalole cobre, em cujo
centro encontra-se um espelho. Oxum é saudado aprassao Oré uéeyé
0! “chamemos a benevoléncia da mae! (VERGER, 1997).

No terreiroOxumé deusa das cachoeiras, senhora do ouro, debsdeda e terreiro
um dos pratos oferecidos ao orixa ®@moluni®:

Omolum

Ingredientes:

1 kg de feijao fradinho

Um pouco de azeite-de-dendé
1 cebola

Cheiro verde

5 ovos cozidos
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

87 Entrevista em 18 de maio de 2011 e entrevista@oedezembro de 2013.
8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
8 Entrevista em 18 de maio de 2011.
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Para dar inicio a preparacdo da comid®gemem ritual, ayalorix Fabiane veste a
roupa para o ritual, o pano da costa, acende a paraEleda na cozinha e inicia os
preparativos. Com os ingredientes ja separadosaiai preparacdo do prato em panela de

aluminio®.

Modo de preparo:

Refogar o feijdo fradinho com um pouco de azeiteleledé, cebola e
“cheiro verde” picados. Quando estiver pronto co@m uma tigela de
louca. Coloque 5 ovos cozidos e descascados pa (HNTREVISTA,
18/05/2011).

Terminada a preparagdo do pratoyadorixd leva até o terreiro para ser oferecido
juntamente com cantos e rezas em yoruba. O temperdeanéncia da oferenda no terreiro
depende do pedido, ou da exaltacdo. Também acendesela para o orixa. A oferenda do

prato deOxumtambém pode ser colocada na cachdkira

2.2.12 Comida paréoeji

Segundo Edison Carneiro, tiji, “[...] S0 orixas meninos, coletivamente chamados
éres ou 0s meninos — muito populares na Bahia.eBuggmpre depois da manifestacdo de
qualquer orixa [...]" (CARNEIRO, 1978, p. 71). Une deus pratos preferidos é o caruru
(CARNEIRO, 1936, p.45).

Caruru

Ingredientes:

3 litros de quiabo

1 copo (americano) de azeite-de-dendé
Duas cebolas grandes

Alho

1 copo (americano) de castanha de caju
2 copos (americano) de camardo seco (sem moer)
Coentro e pimenta a gosto

Agua.

(ENTREVISTA, 18/05/2011)

% Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
1 Entrevista em 18 de maio de 2011 e 20 de dezedeB013.
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Para preparar o caruru pdimeji, a yalorixa veste a roupa para o ritual, o pano da
costa, e acende a vela na cozinha géeda Depois inicia o preparo do prato.

Modo de preparo:

Colocar na panela o azeite-de-dendé e acrescerahrooe a cebola para
fritar. Depois, coloque o quiabo e mexa por algposcos minutos, na
sequencia coloque o camardo, a castanha de capentro e a pimenta.
Mexa novamente e na sequencia coloque agua poupa dos alimentos

gue estdo na panela. Abaixe o fogo e deixe cozipbaaproximadamente
duas horas, acrescentando agua quando necessdeofopmar a “pasta’.

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Depois de pronto, o caruru é colocado em tigelagida e levado ao terreiro para ser
oferecido, juntamente com céanticos em yoruba ela aeesa para o orixa. Esta oferenda

também pode ser colocada embaixo de um pé detlarum jardint>.

2.2.13 Comida pardana Burucu

Waldemar Valente afirma qud¢ana Burucué a mais velha das maes-d’agua (1976, p.
95).

A cor simbdlica é o roxo. Seu dia € a terca-feBaa data no calendéario
religioso é 16 de julho. Seus animais de sacrifi@io cabra e galinha. Gosta
também de caruru. Danca com dignidade. “Danca ceawh, como se
tivesse um filho nos bracos”, informa Edison cameSeu emblema é a
chamada “vassoura de Nan&”. (VALENTE, 1976, p. 96).

No terreirollé Ast’'Oya Oniraé considerada deusa das aguas profundas e uraugos s
pratos é a taiolf& Seguem abaixo os ingredientes da receita:

Taioba dedNana

Ingredientes:

1 maco de taioba

Cebola

Um pouco de camarao seco e moido
(ENTREVISTA, 18/05/2011)

2 Entrevista em 18 de maio de 2011.
% Entrevista em 18 de maio de 2011.



76

Antes de iniciar o preparo do pratyalorixa Fabiane veste a roupa para o ritual com
0 pano da costa, depois na cozinha acende umaaegleda Utiliza panela de barro ou de

pedra para preparar a comida.

Modo de preparo:

Refogue um maco de taioba picado com cebola e weopde camarédo seco
e moido. Ao término colocar a taioba refogada ntigela de louca ou
agata(ENTREVISTA, 18 de maio de 2011).

Depois de pronto, o prato, € colocado num alguadevado ao terreiro para ser
oferecido aNana Burucycom canticos e rezas em yoruba, além da vela paea este orixa.

Também pode ser oferecido no barro, ou no%bdo
2.2.14 Comida d®xala

Primeiramente apresentaremos uma narrativa darihislé Oxala apresentada por
Verger (1981), a qual explicita 0 motivo @galater o inhame como sua predilecao.

Segundo a historia contada no candomblé e degmitd/erger,Oxaguia e Oxalufa
sao as duas formas de manifestaca@xi@a Oxaguidé o orixa jovem, filho d®xalufg o
orixd velho. O nomeOxaguia fora dado aElejighg, pois, significa “Orixa-comedor-de-
inhame-pilado” (VERGER, 1981, p. 64)xaguiarecebeu este nome devido a sua mania de
s6 comer inhame pilado, pela manha, pela tardeantdua noite quando sentia seu estbmago
vazio. Foi um valente guerreiro, o qual se torroo € poderoso.

O pressagio sobre sua riqueza e seu poder foi esamifpor seu companheiro
Awoledjé o qual era adivinho. Tendo passado muitos anageloeOxaguig ao retornar foi
preso pelos guardas da entrada do palacio poetid@ noticias d&lejighd chamando-o de
“o comedor-de-inhame-pilado”, mesmo que de mantarailiar. Este nome se tornara
desprezivel diante de sua suntuosidade. Entret@xaguia desconhecia o acontecimento.
Assim sendo, seu amigo adivintfyoledjé passou sete anos na prisao.

Nesse tempo, para se vingar dos maus tratos s@opusou seus poderes de magia e
deixou a cidade sem chuva, as mulheres tambémimt@mnt mais filhos, enfim a situacéo
estava um cao®xaguid melhor dizendo neste periodo de sua Midejighd consultou um
adivinho com o intuito de remediar a situacéo. Hstedissera que era preciso pedir perdao
pela prisdo injusta de um dos seus confrades. Assimlo,Awoledjéfoi solto, Elejigho

% Entrevista em 18 de maio de 2011.
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pediu-lhe perddo e a chuva caiu novamente, contselo,ressentimento fez com que ele
exigisse que todo ano muitas pessoas daquela cfdasem até a floresta buscar varetas,
dividissem-se em dois campos e se golpeassem snsuams. Este costume continuou ao
longo dos tempos e atualmente, na Bahia, por ardsisicerimbnias em louvoCxaguig as
pessoas batem umas nas outras com leves golpasates(VERGER, 1981, p. 64-68).

A histéria deOxaguid narra a sua comida predileta que € o inhame il&ain
contrapartida a histéria dexalufa mostra o interdito, ou seja, 0 que nao deve saeoido
paraOxald que € o azeite-de-dendé, o qual lhe trouxe atioremtos em sua jornada até o
reino deXangd

Segundo Verger (198Dxalufaé a manifestagdo do orixa velho. A historia ngue
0 mesmo era rei ddu-ayé terra dos ancestrais na Africa. Estava muitoos@rencurvado,
contudo, queria insistentemente viajar até a tEraeu amigXangd Consultou um adivinho
gue o aconselhou a néo realizar a viagem, masegnadia foi maior e pediu ao adivinho
quais oferendas deveria fazer para poder realimviggem. Além das recomendacdes para
gue nao reclamasse das tristes consequénciasnsourso da viagem; além de aceitar tudo o
que lhe pedissem para fazer, a recomendacao feicquel deveria levar trés panos brancos,
sabdo e limo da costa. Assim sendo, partiu. No rdamnencontroltExu Elep§ o qual lhe
pregou trés pecas. Em uma delas, ao aceitar akldpg este derramou azeite-de-dendé
sobreOxaluf§ que n&o reclamou e trocou seu pano branco deotsmar banho no rio,
passando limo da costa em seu corpo. Numa segwerancontrolExu Onid(, dono do
carvao; numa terceira vez encontixu Aladi que é dono do 6leo do caroco do dendé, e as
peripécias seguiram-se tais quais a primeira. N&&tabsem os aborrecimentos, quando
Oxalufaestava proximo do reino déangdéviu o cavalo que dera a seu amigo ha tempos e ao
se aproximar para amansa-lo e devolvé-¥aagQ§ os servidores do palacio pensaram que ele
fosse um ladréo e cobriram-no de pancadas e ognand

Lembrando-se das recomendacbes do adivi@alufa nada reclamou, contudo
arquitetou uma vinganca; na prisédo fez com quaugacndo caisse durante sete anos. O reino
de Xangoficou devastado. Ao consultar um babalééngofoi alertado sobre o acontecido e
entdo fez vir a sua frente o ancido. Nesse monwergoonheceu e indignado pediu as pessoas
do seu reino que se vestissem de branco xatufae fossem em siléncio buscar agua para
lavar os seus axés, ou seja, 0s objetos sagradogalgé em sinal de respeito e indignagéo
diante do acontecido.

A cada ano este episodio € comemorado em todasregas de candomblé da Bahia

no dia da “Agua d®©xal&. Com a mesma intenc¢&o todos 0s anos uma multal&oo chio
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da Basilica do Senhor do Bonfim. (VERGER, 1981,70-74). Este ritual é dos mais

conhecidos no Brasil.

Inhame deéDxala
Ingredientes:

5 inhames

Um pouco de mel

Um pouco de azeite doce
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Para preparar este pratgalorixa Fabiane veste a roupa para o ritual, o pano da,cos

acende uma vela na cozinha pakadae inicia o preparo.

Modo de preparo:

Colocar os inhames para cozinhar. Depois descasp#éar com um pouco
de mel e um pouco de azeite doce.

Colocar numa tigela.

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Na receita acima o inhame ¢é pilado e, depois det@y colocado em tigela de agata
para ser oferecido com canticos e rezas em yoaldd, da vela acesa. Sao feitos os pedidos
ou louvacoes. Fica oferecido conforme a necessidadeedido, ou em louvacao, por tempo
determinado pelgalorixa.

Verificamos que os alimentos descritos nas recdaterreiro e oferecidos em ritual
para os orixas no candomblé, carregam significadpsrtantes. Alguns sao caracteristicos
das historias dos orixas, como é o0 caso do inhare(xala o caruru nas festas tleeji, a
farofa e o acaca no padé Eeu, enquanto outros alimentos que nao fazem partbidésias
dos orixas passam a ter importancia a partir do @mbonque o orixa os aceita pela primeira
vez depois do seu preparo em ritual.

Varios utensilios também séo representacdes de&spitomo o pildo dOxalae os
utensilios de ferro par@gum Utensilios e objetos também reforcam a preseagariga no
terreiro. Neste sentido, também as roupas, as,ve$asanticos, utilizados no ritual para o
preparo das comidas, ajudam a sacralizar os alomgmtofanos que serdo servidos aos
deuses. As receitas sdo as “formulas” que colocamhapratica e acompanhadas dos rituais,

corroboram para legitimar a “presenca” dos orix@s seus axes nos terreiros.
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CAPITULO 3

DOCES, FRUTAS E BEBIDAS DOS ORIXAS

3.1- DOCES

Durante as entrevistas e a pesquisa participaotdarreiro 11é Ast'Oya Onirg

percebemos que quase ndo haviam pratos docesarid@s. Pesquisando um pouco mais

sobre o assunto, yalorixa Fabiane descreveu alguns pratos doces que podesersalos

para os orixas. Raul Lody assevera que pratos ehdmesao muito oferecidos nos terreiros.

Raramente sdo preparados doces para o Ajeum. @ss palgados e a
presenca de cerveja constituem os produtos coneampielas pessoas; 0S
deuses sdo alimentados em primeiro lugar e adatidas pratos dos pejis
constitui cerimdnia de grande importancia, comoetapirealizadas para o
oferecimento dos sacrificios e variadas comidad) Y1977, p. 42).

Entretanto, o sabor doce do acgUcar retirado da,gaesente nas cozinhas profanas,

em menor escala, também estao presente nas cosepasias dos orixas. A cana-de-acgucar

foi a cultura que mais necessitou da presencaa®$®mpara o trabalho nos primeiros séculos

da colonizacéo do Brasil e os navios negreirosriona veiculos utilizados para suprir esta

demanda de pessoas para o trabalho.

O orixa que mais come doce nos terreirtisedi do qual falaremos na sequéncia. No

momento, explicitaremos como o sabor doce, maigci#ggamente o aclUcar chegou as

cozinhas profanas e ao paladar de orixas.

Tendo em vista que o aglUcar mais produzido e cosudesde o século XVI

foi & base da cana-de-agucar, apresentamos um peusnia trajetéria Segundo Céamara

Cascudo:

Os arabes refinaram o caldo das canas persas @m&ulQuando? VI ou
IX séculos? Na cristalizacdo o acgucar semelhavasgd® areia branca.
Acucar quer dizer apenas “graos de areia branc@ Nma referéncia ao
gosto.

Durante a prodigiosa antiguidade da cana-de-aciggamamos quando féra
obtida, doce e apta a imediata utilizacdo natorabmem teve para com ela
a férmula imutéavel da apropriagéo deleitosa. (CABCOU1971, p. 34).
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Camara Cascudo aduz que o acucar chegou da lINmdeira a Portugal talvez em
1454. Salienta que dois anos antes do Brasil ngd44@8), o rei D. Manuel permitia a
exportacao insular de até 120 mil arrobas. Quassaomo depois seria a Bahia (CASCUDO,
2004, p. 299) grande produtora de acuUcar, porésapor doce nas cozinhas da casa-grande
veio com os portugueses por influéncia dos mouros.

Para Gilberto Freyre:

O cronista que acompanhou a Lisboa o cardeal Atkkamem 1571 notou
0 abuso de acucar, canela, especiarias e gemassearidos na comida
portuguesa. Informaram que a maior parte dos @gitidram mouros
(FREYRE, 2011, p. 300).

Camara Cascudo conjectura que o doce, provavelmimtdéabito dos negros na
Africa por influéncia dos mouros. “Creio também queagrado pelo sabor doce é habito
adquirido na Africa Negra, possivel e logica infla@ dos mouros do Mediterraneo”
(CASCUDO, 1971, p. 41). Em suma, os mouros € quanteinfluenciado o portugués ao
alimento de sabor doce. Por sua vez, os portugtrese®ram o habito de consumir o agucar
para as cozinhas do século XVI, influenciando oigeda e o negro. “Seria pela méo
portuguesa que amerabas e africanos no Brasil camh@s dois pélos sensiveis do paladar:
0 acucar e o sal.” (CASCUDO, 2004, p.217). Nestdide, o sabor doce paulatinamente foi

se solidificando e encontrando apreciadores.

As influéncias que desde o século XVI corrompergui & corromperam ou
enriqueceram: questdo de ponto de vista — as Gesljgortuguésas de bolo e
de doce foram as indigenas; mais tarde, as afsces tudo condicionado
pela realidade tremenda da escraviddo. Sem a akwando se explica o
desenvolvimento, no Brasil, de uma arte do doce,uch& técnica de
confeitaria, de uma estética de mesa, de sobreendsaabuleiro tdo cheias
de complicacdes e até de sutilezas e exigindo tadar, tanto lazer, tanta
demora, tanto trabalho no preparo e no enfeiteddeogs, dos bolos, dos
pratos, das toalhas e das mesas (FREYRE, 1966).p. 7

Dos pratos da culinaria africana no Brasil, NinaliRgues identificou onze pratos nas
receitas de oferendas para 0s orixas: caruru, &addqara, entre outros, (RODRIGUES, 1988,
p. 119-120), Desses apenas um é de sabor docanf@omais uma vez, ao que parece, nos

terreiros o prato de sabor doce é o0 menos oferecido
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3.1.1 Merengue paiaeji

Paralbeji, no terreirollé Ast'‘Oya Onira,sao oferecidos alguns doce tais como, doce
de abobora, arroz doce, merengue, entre outrosanfst por apresentar a receita de

merengue.

Merengue

Ingredientes

4 ovos

4 xicaras (cha) de acucar
Um pouco de canela
(ENTREVISTA, 18/05/2011).

No preparo do doce palbaeji é utilizado o mesmo ritual dos pratos sem o seboe,
citados anteriormente. Para iniciar o feitio dagdoce ayalorixa Fabiane veste a roupa para
o ritual, com o pano da costa, acende uma velanalta sagrada pateda Utiliza bacia
de plastico ou tigela de agata da cozinha do gaant® preparar o doce. Este doce também

pode ser oferecido num jardim, ou debaixo de urmiepior”.

Modo de preparo:

Separar as gemas das claras dos ovos. Numa tgatasaas claras devem
ser batidas até ficar na consisténcia “neve”. Apalscar o agucar e bater
novamente durante alguns minutos. Na sequencigaroé canela em po e
bater novamente. Com a colher de madeira colocanileeradas a massa

doce numa assadeira e levar ao forno para grafdepois de gratinado
colocar os docinhos em tigela de agata para sefemnecaos a lbeji.

(ENTREVISTA, 18/05/2011).

Segundo,Waldemar Valentibeji € o orixa dos gémeos, sendo seu culto um dos mais
populares. Por extensdo se tornou também o orixéonwa das criangas. Sua festa é
essencialmente infantil, realizada a tarde em qu@al é oferecido um banquete as criangas.
Ibeji tem no hibridismo afro-brasileiro a representag@o os santos Cosme e Damido (1976,
p. 87; VALENTE, 1976, p. 87). No terreiro este d@rirepresenta a jovialidatfe Segundo

Edison Carneiro,

Ibéji ndo tem dia especial. Entretanto, identificado, xesta, com os santos
catdlicos Cosme e Damido, Ibéji tem a sua grarsta 27 de setembro, -

% Entrevista em 18 de maio de 2011.
% Entrevista em 18 de maio de 2011.
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data preferida para casamentos entre a populachie.pbleste dia, ou

mesmo antes ou depois dele, oferecem-se lautaszaorae aos amigos e
parentes, das quais o santo participa, comendpidtesdos alimentos que

se colocam aos pés, em pequenos pires. O Omaldéjie compde-se

principalmente de caruru, acaca, acarajé, abaafoéafde azeite de dendég,
sendo a festa conhecida pelo nome de ‘carurl dm&€esDamido’. [...] é o

costume de dar comida as criangas numa grande, liasase coloca no

chéo, sobre uma esteira, onde se assenta a mepi@@deomer em comum
utilizando apenas as maos (CARNEIRO, 1936, p. 45).

3.1.2 Arroz doce pardemanjée Oxala

Durante a pesquisa ndo encontramos nos autoredadeflj doces pardemanja
contudo, de acordo comyalorix&’’, podem ser oferecidos determinados doces. Ogai
conforme verificamos anteriormente, o inhame € dontom mel. A receita de arroz doce
descrita a seguir, pode ser oferecida pamanjée paraOxald, pois ambos apreciafh

Para o preparo, yalorixa veste a roupa para o ritual, o pano da costadacervela

paraEledae inicia a preparacdo do prato.

Arroz doce com coco
Ingredientes:

3 xicaras (cha) de arroz

% litro de agua

1 copo de leite de coco
AcUcar a gosto.
(ENTREVISTA, 13/03/2013).

Observamos que na descricdo da receita, 0 agicafocado “a gosto”, ou seja,
mesmo para o paladar do orix4, a quantidade doagguai da arte da cozinheira. Assim
como todas as outras receitas, cada terreiro teasyculiaridades, ou detalhes no momento
de preparar os pratos das divindades. Neste sepbdmhar para os orixas € desenvolver a

arte da culinaria.

Modo de preparo:

Cozinhar o arroz em meio litro de 4gua. Quandee@stiozido acrescentar o
leite de coco. Deixe cozinhar mais um pouco. Depoigscente 0 aclUcar a
gosto para adocar. (ENTREVISTA, 13/03/2013).

" Entrevista em 13 de marco de 2013.
% Entrevista em 13 de marco de 2013.
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Para servir o arroz doce paramanjaé utilizada tigela de louca, inox ou prataA
mesma receita de arroz doce preparada @aeda em ritual é servida em tigela de ag3ta
Séo detalhes que fazem a diferenca no ritual pa@iras. Depois de colocados na tigela do

orixa a ele € servido com canticos e rezas em gogubvela acesa.

3.1.3 Cuscuz de tapioca pafamanja

Outro doce que pode ser oferecidy@manjaé cuscuz de tapioca. Como em todo
preparo das comidas dos orixasyaorixa veste a roupa para o ritual, 0 pano da costa e
acende a vela pakeda Depois inicia o preparo do doce.

Cuscuz de tapioca

Ingredientes:

% kg de farinha de tapioca (ou amido de milho)
1 copo de leite de coco

900ml de leite de vaca

1 pitada de cravo em pé

1 pitada de sal

% lata de leite condensado

Rapadura e céco ralado para enfeitar
(ENTREVISTA, 13/03/2013)

Na receita acima, verificamos a adaptacéo dadapfoque pode ser feita pelo amido
de milho. A lata de leite condensado, alimento stdalizado, foi inserido no cardapio do

orixa. Entretanto, quando o orixa aceita o aliménpmrque ndo ha interdito.

Modo de preparo:

Mistura-se todos os ingredientes, mexe durantedeasminutos, coloque
numa “refrataria” por aproximadamente 2 horas e emfesme.
(ENTREVISTA,13/03/2013).

Depois de desenformado, o cuscuz é colocado nigeka tile louca, de inox, ou de
prata. E decorado com coco ralado e a rapadurdara proximo passo € levar ao terreiro

em oferecimento, com céanticos e rezas em yorubZetaacesa, pademanja

% Entrevista 20 de dezembro de 2013.

19 Entrevista 20 de dezembro de 2013.

191 conforme Camara Cascudo “A tapioca é da gomaadatipor decantacéo, da primeira 4gua da manipueira
na primeira operacdo com a mandioca ralada” (200%). Citacéo feita no capitulo 1 - 1.3.1.
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3.1.4 Papuca pa@gum Oxossielansa

No terreiro dayalorixa Fabiane encontramos uma receita de prato doceaypee ser
oferecido par@®gum Oxossiou lansd a papuca. Para iniciar o preparo da papwaaixa
veste a roupa para o ritual, o pano da costa, mdaece vela parkledana cozinha sagrada.
Entretanto, nesta receita existe um detalhe queafdderenca para ser oferecido para as

divindades. Vamos a receita e ao detalhe:

Papuca

Ingredientes:

3 copos de farinha de milho amarelo
1 copo de agua

3 ovos

Acucar a gosto para adocar

1 pitada de sal

1 xicara (cha) de banha de porco
(ENTREVISTA, 13/03/2013).

A partir desses ingredientesyalorixa faz o preparo do prato.

Modo de preparo:

Amasse bem todos os ingredientes e deixe desqamsaproximadamente 1

hora. Coloque a colheradas na folha da bananeiranélo embrulhinhos.

Depois de prontos levar para assar na brasa queode. também assar no
forno durante aproximadamente meia hora (ENTREVISI3%03/2013).

O detalhe esta em acrescentar fermento para bolwoear em papel aluminio no
lugar da folha da bananeira, neste caso, é alingofano que pode ser consumido apenas
pelas pessoas e ndo pelos ofi%&$ortanto, esta mudanca na receita faz a diferemnita o
sagrado e o profano, além do ritual que consist@mga do orixa com pano da costa, vela,
rezas e canticos que é feito em yoruba. Percebemas uma vez, que utensilio e

determinados acréscimos aos alimentos comprometeeateitas dos pratos sagrados.

A tradicdo e a inovacao sao apresentadas [...] aumgcomo sinénimos de
Comida-de-Santo e cozinha dos homens. Esta poder safaptacbes, sendo
maleavel, pois serviu aos convidados pratos qugissgnciam da Culinéria-
de-Santo. Aquela é apresentada como o lugar ondaligdo impera, dando
poucas chances ao diferente para que a religifitaséenha e ndo perca sua

192 Entrevista em 13 de marco de 2013.
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base teolégica. O argumento da tradi¢céo, da inlidate é usado também
para dar legitimidade a pratica religiosa, que gm&sseus costumes ao longo
do tempo. (NADALINI, 2009, p. 116-117).

O sabor doce nédo é encontrado somente no acudate éambém o sabor doce
revelado pelo mel, citado na histéria@eum(VERGER, 1981, p. 77) e também utilizado no

ritual deOxalg, lansd Exu, Logum Edé Ossanhe

O rio estava turbulento e com suas aguas agit@lagiu mandou jogar
sobre as vagas, toda sorte de boas coisas [idpsedlzios, bois, galinhas e
escravos. Mel de abelhas e pratos de mulukun, iguenrde suavemente
misturam-se cebolas, feijao fradinho, sal e cansarBas Oxum devolveu
todas estas coisas boas sobre as margens. EraaNkather de Olowu, que
ela exigia. Olowu foi obrigado a submeter-se erjogs aguas a sua mulher
(VERGER, 198, p. 26).

O mel ja era consumido no Brasil desde o século. XVI

Pelo século XV, quando as viagens portuguesasarawglmais nitidamente
a Africa Ocidental ao europeu, era o mel de abalhas alegria do paladar.
Identicamente no Brasil do século imediato. Poskuivs amidos delicados
e tendo féculas tenras, o ameraba nunca reunid ageaningaus e papas,
constituindo um novo sabor. O negro, senhor doleattt, sorgos, inhames,
ignorou também a juncao deliciosa. [...]. Os dapes o mel caracterizava
seriam orientais, notadamente semitas. Mel e faridd trigo. Os arabes
foram os divulgadores na Europa durante o domb@ado e as incursdes
pela Itdlia e sul da Franca. As bebidas doces cparticipacdo do mel de
abelhas sdo os mais antigos. O mel de abelhas @anon milénio.
(CASCUDO, 2004, p. 602).

A transcricdo acima € clara quanto a utilizacdomd sem a sua mistura a outro
alimento, tanto pelo indigena, quanto pelo negroouume de mistur-lo a outro alimento é
arabe e os portugueses passaram a fazé-lo tamlsi&im,Aserificamos que no Brasil o mel
foi acrescentado a outro alimento, pela influédcigortugués.

O mel ja era oferenda para alguns orixas, poissSrias dos terreiros de candomblé
citam o mel. Nas diversas histérias de orixas gquani pesquisadas, ndo foi mencionado o
acucar da cana. Os pratos doces a base do aclzamalacabaram fazendo parte dos rituais e
oferecidos nos terreiros sendo elaborados pratessidis. Como exemplo temos entre outros,
a receita do merengue, da papuca, acima descritos.

Do agucar da cana diversos doces séo elaboradariakas profanas chegando as
cozinhas sagradas, € o caso dos doces de abdbl@iasgle frutas, mocotd, arroz doce, balas,
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cocada, citados em entrevista (20/12/2013). O abemspécie de acagd com acucar
(RODRIGUES, 1988, p. 120) provavelmente vindo dabetacdo da cozinha profana
brasileira, visto que a mistura do acucar paragregpratos doces é habito dos portugueses.

Na ultima entrevista supracitadayalorixa relatou que toda vez que faz um prato
doce leva um pouco parbeji e oferece sem o ritual do orixa, mas faz as relmas
agradecimento. No entanto, também faz o ritual @paro vestida com a roupa de santo,
vela, rezas e canticos e oferece caruru, e/ou dgoespodem estar num mesmo ritual de
agradecimento ou de pedido.

Verificamos que mesmo para lbeji, os pratos citgomsEdison Carneiro (1936, p.
45), Waldemar Valente (1976, p. 87), e nas enti@yjisle maneira geral ndo sdo os pratos de
sabor doce os mais oferecidos. Outra constatagée 6 ritual no Terreirdé Ast'Oya Onira
segue o ritual do candomblé, mas contém rituaiagtadecimento que é feito de maneira

mais simples ritualisticamente, levando em conaighe a fé do devoto em seu orixa.

3.2 FRUTAS

Durante entrevista em 18/05/201Yalorixa Fabiane elencou as frutas preferidas de
cada orixa que come em seu terreiro, e citou alguntardicdes de frutas &cidas. Iremos cita-
las e na sequéncia explicitar sobre o seu oferetone

Exu gosta de macéd e cana, seu interdito € o liftfjumgosta de manga espada.
Oxossigosta de todas que ndo sejam acidas e seguyalora, obi € uma fruta d©xossi
Ossanhegyosta de banana da ter@xumarégosta de uva verde e meld@gum Edéosta de
aracd e laranja-limdansa gosta de manga rosaXangé gosta de caqui e fruta do conde.
lemanjagosta de graviola e pésse@xumgosta de banana pralNana Burucugosta de jaca
dura.lbeji gosta de maca e morang®ralagosta de fruta péo e cHa

As frutas em seu terreiro sao oferecidas da segmaneira: yalorixa prepara varias
frutas numa cesta e oferece para os orixas, coefsague abaixo. Entretanto, nunca coloca
abacaxi, pois, disse que esta fruta é “quizila pgravo de Ketu*®* Portanto, nem os orixas
e tampouco os filhos de seu terreiro comem aba€axioco € oferecido pa@baluae Os
filhos deOxumnao comem melancia e se alguém estiver comenddratd, a pessoa desse

orixa se retira. Qualquer fruta acida é interdiawapOxossi. Existem frutas, que as vezes sao

193 Entrevista em 20 de dezembro de 2011.
194 Neste caso o orixa traria coisas contrarias asjatias pela pessoa (ENTREVISTA 18/05/2011).
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dificeis de serem encontradas, neste casgalarixd oferece outras, observando as
interdictes®.

Quando ayalorixa vai oferecer frutas para o orixa ela segue olritestindo a roupa
adequada, com o pano da costa e acende a vela@otpara 0 orixa com canticos e rezas
que faz em yoruba. Caso nao seja feito pedidoestaragradecimento,yalorixa ndo veste
a roupa do santo para oferecer; apenas leva aas feutfaz agradecimentos em oracao.
Salientou que esta oferenda pode ser para um cuarigds a0 mesmo tenT3d

No interesse de discorrer um pouco sobre as fndasandomblé, faremos citacao de

um ritual de obori (bori), no qual aparecem algumass.

Os rituais de obori eram celebrados na sala darjdatcasa profana. A mesa
de refei¢des era retirada. Os longos bancos eraads situavam rodeando as
paredes. Uma esteira de piripiriCyperus gigantegs era colocada
contiguamente a parede frontal da casa, abaixoadalg. Um lencol
imaculadamente branco forrava sua superficie. Qizdno sentado com as
costas apoiadas na parede e quedava imovel dtodate celebracéo.

Os axés obrigatoérios da cerimbnia eram peej@),(noz de coladbi) e agua
(omi), representantes dos elementos naturais do pldviat faziam parte da
cerimdnia, outros como: banhari(), giz brancogemba).

Em frente a esteira, ocupando o espaco quase todald, um banquete de
diversos frutos, frutas e sementes revestiam o.cba@te, faziam parte
alimentos manufaturados e bebidas industrializgdaseto as alcodlicas).
Distribuidos no solo, podia-se ver a diversidades @gdimentos, todos
organizados com simetria. Uns alimentos, colocatogratos de porcelana
brancos (usados pela primeira vez), se avizinhawlmoutros postos
diretamente no chao. Assim, frutos como abacattanmi@, meldo, laranja,
bananas e uvas de varias espécies, ameaiiltsp em espigas. Contavam
daquela “mesa de chao”, amendoins e cdmuces, bolos, confeitos. Paes e
refrigerantes. Uma fartura de alimentos, que oiafte, ao recebé-los dos
acolitos, colocava um a um, todos eles, sobre @cgeallo ritualizado.
(VASCONCELOS, 2006, p. 213-214, grifos em negrito dutor; grifo
sublinhado nosso).

Durante a pesquisa nao participamos de nenhual @twolvendo o bori. No final de
2013 ayalorixa iria realizar dois Boris, para duas filhas de samt nos convidou para
participar, porém foram adiados, por isso ndo foigitas descricdes ou mencgdes de boris em
seu terreiro neste trabalho. Nina Rodrigues citéa$ (de forma geral) num terreiro onde

esteve.

1S ENTREVISTA, 20 de dezembro de 2013.
108 Entrevista em 20 de dezembro de 2011.
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E’ um especimen o quarto particular onde trabalfitna da méai de terreiro
e onde tenho estado por diversas vezes. Sem oaleBe encontram na
mais indescriptivel promiscuidade, taboleiros deeais, frutas e ervas,
garrafas e tigelas de azeite de dendé, pratos coguenas, e outros
preparados africanos, pimentas, condimentos, RODRIGUES, 1935, p.
65, grifo nosso).

De maneira geral, ndo encontramos mencdo a frudas historias dos orixas
(VERGER, 1981), Waldemar Valente (1976, p. 82) nwmr& amendoim e castanha para
Xangd e encontramos mencdo a algumas frutas peegamé 0s orixds em trabalho de
pesquisa de campo (NADALINI, 2009; VASCONCELOS, @pQAssim sendo, verificamos
que as frutas fazem parte do cardapio de oferepdes os orixas, porém, em menor
proporgcao que os pratos preparados na cozinhadsagaaa estas divindades.

No Brasil existe diversidade de tipos de frutasiagadelas séo oferecidas aos orixas.

Camara Cascudo afirma que: “Para o Brasil e acdfdo século XVI é impossivel
enumerar todas as frutas conhecidas pelos natMostas ndo foram cientificamente
identificadas (CASCUDO, 2004, p. 624). O Brasinaldas frutas nativas, também aclimatou
muitas espécies trazidas de outros paises. Vagks dais como: manga, jaca, jambo,
tamarindo s&o originarias da india (CASCUDO, 2Q84627). Enfim, o Brasil € um pomar,

onde o clima tropical favorece as frutas nativagpéantio de outras.

A grande miss&o da zona canavieira foi valorizafr@ss nas jornadas de
trabalho. Mesticos e negros eram devotos da flarbaba e mansa que viera
de Portugal ou ja os esperava no Brasil. Prefaxmeios sabores da terra,
mangabas, jaboticabas, umbus, camboins, e mesnguersnantinham o
travo pelo bravio e legitimo, acre e aspero, sacadio peristaltismo
preguicoso, cajaranas, araticuns, ananases restesde taninosos. E, ao
findar e abrir do ano, o caju soberano marcandoempb indigena, a
castanha lembrando as idades, a pdlpa resumogadats grupos para as
praias, brigando por ela. Garcia da Orta ndo vpgra vé-los atingir Goa, de
onde vieram mangas, jacas, tamarindos, jambos wWogtd (CASCUDO,
1971, p. 173).

Considerando que a valorizacéo das frutas naagamde trabalho dos escravos nos
canaviais era mais uma fonte de alimentacéo, agililaele e 0 deleite aos sabores passaram a
constituir mais uma maneira de alimentar o orixa fata de algum alimento, ou para agradar
ainda mais o santo o oferecimento de frutas pdssérde passou a ser realizado nos
terreiros. Atualmente existem algumas frutas intsd porém, a variedade oferecida aos

orixas é grande, e no terreiro pesquisado exisi maleabilidade em relacdo a oferecer, na
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falta de uma fruta, outra que € considerada d@s&assim sendo, analisando principalmente
as frutas do terreiro pesquisado, morangos, melf&s, entre as outras citadas acima, a
oferenda é relativamente pequena em relacao aius pf@recidos.

Em relacéo a proibicdes do filho de santo comdrftemos alguns exemplos de um

terreiro de Curitiba, pesquisado por Nadalini:

Tem uma outra fruta que Filhos nenhum de Santoédambome que é a
mexerica. Bah! Aquilo cheira muito. Aquilo Filhonfeim come. Por que
pra nos, ela traz a confusao, ela traz a irayataat briga. Aquilo s6 de pegar
ela se alastra um cheiro, né?” Assim como a fofodagato, a novidade se
alastram, o cheiro da mexerica também, sendo essa ¢ simbolo da
falsidade e das pessoas que ndo conseguem guegdedas. (NADALINI,
2009, p. 103).

Observamos que no terreiro, os filhos@eumndo podem comer melantiae na
pesquisa de Nadalini os filhos tEamanjaé que ndo podem comer melancia (2009, p.101).
Entre estes dois terreiros, percebemos que aigdierd esta fruta varia em relacdo ao orixa e
aos terreiros. Tendo em vista que esta pesquisa r&mnente sobre frutas de orixas, mas
sobre as comidas do Terreil@ Ast'Oya Onir4 estdo sendo citados e analisados alguns
exemplos que relacionam frutas ao terreiro em dMdste sentido, verificamos que existem
variacdes nas interdi¢cdes de frutas a orixas. Tamdsfrutas ndo sao as comidas comumente
oferecidas nos rituais dos terreiros, segundo dioprafia estudada. Comumente séo
oferecidos pratos elaborados com alimentos cafsiiters das histérias dos orixas, alimentos

qgue nao sejam interdicdes narradas nas historsasddivindades.

3.3 BEBIDAS

3.3.1 Vinho

No Terreirollé Ast'Oya Oniraexistem algumas bebidas que sdo especificamente
oferecidas para alguns orixas. O vinho branco éeoigo paraOxalg juntamente com as
comidas ritualmente preparadas. Esta bebida coneplieno carddpio do orixa. No relato da

7

yalorixa, o vinho branco é oferecido no lugar doha de palma, pois este é dificil de

197 Entrevista 20 de dezembro de 2013.
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encontrar, entdo ao ser oferecido o vinho brare@etie “maleme” que segundo ela significa
perddo por nao ter o vinho de palma naquele monpamtoser oferecidd’.

Segundo Céamara Cascudo, o vinho portugués tenadeisolitario mais de duzentos
anos. Desde o século XVI era apreciado pelos sesli® engenho de Pernambuco e Bahia.
Em 1808, com a abertura dos portos os vinhos gsiras eram trazidos ao Brasil em maior
volume. Anteriormente ndo era ignorado, pois, eaisrfacil o comboio trazer as pipas com
vinho, e deixar a farinha-do-reino, ou o0 azeiteedd€CASCUDO, 2004, p. 782).

Portanto a introducéo do vinho nos terreiros coetuda de oferenda, provavelmente

foi posterior a abertura dos portos.

3.3.2 Cerveja

No Terreirollé Ast’'Oya Onira é oferecido &angba cerveja preta, acompanhando as
comidas para este orix&. Segundo Camara Cascudo os brasileiros bebem @atesile os
fins do século XVIII. “Logo depois de 1808 as cg¢amgealemas, holandesas, dinamarquesas,
inglesas, norueguesas, invadiram o mercado do Ridadeiro, S. Paulo, Bahia, Recife.”
(CASCUDO, 2004, p.782-783).

Em relacdo a historia da fabricacdo da cerveja rasiBCamara Cascudo assevera
que:

Sdo Paulo, Bahia, Recife, Para, Rio Grande do feram fabricas,
popularizando a cerveja, consagrando boémios sfesmt@dotas, recordagfes
literérias. A cerveja valorizou o uso, e mesmo asabdo gelo. “Cerveja
guente é purgante”. Chegou aos sertdes a volta9fe fnas os velhos
sertanejos preferiam o vinho. [...] A conquistaiali limitou-se as cidades
litordneas (CASCUDO, 2004, p. 783).

Portanto, consideramos que a introducédo da cervegaterreiros foi posterior ao
século VIII. Agradou o paladar das pessoas, quseapa® a oferecé-las para alguns orixas.

No caso terreiro em telXang6é o orixa que aprecia cerveja.

108 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
199 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
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3.3.3 Champanhe

O champanhe é oferecido paramanjaem ritual, acompanhando as oferendas de
comidas®. Esta bebida é um vinho palido dourado, que s&toaturalmente efervescente
por meio de uma segunda fermentacéo, utilizandm-gea. (ENCICLOPEDIA BARSA, v.
15, p. 437a).

Camara Cascudo citachampanha naciondeita no Brasil com agua, acucar, sumo
de frutas, cremor de tartaro, um fermento, acitiicoj rendendo dessa mistura uma bebida
leve, clara, espumante e saborosa (CASCUDO, 20085p Em relacdo a data de seu feitio

no Brasil, ndo podemos dizer com certeza, seguatmaéa Cascudo:

[...] champagne nacionafjabada do Amazonas ao Plata, do Rio Grande ao
Para. Muito usada na Inglaterra, espalhou-se petapB onde o gengibre
era mastigado como confeito desde o século XllleiReda Costa registra
um anuncio de O Cruzeiro, em 1829, no Recife: “- dwo de José da
Costa, no forte do Mato, se vende jinjibirra [..$eria propaganda britanica
depois de 1808 ou ja bebida em Portugal antes diz¢a@ Inevitavel nas
festas mutatas, bailes pobres, novenarios da miaviiCASCUDO, 2004, p.
785).

O que podemos verificar dessas citagdes é quenapeimna € uma bebida fermentada
feita de frutas. No Brasil no século XIX, consum@ha bailes, festas, novenas. Sua utilizagéo
como oferenda nos terreiros, € indicio de que paasser oferecida para alguns orixas apos
sua apreciagdo pelas pessoas, nas festas, noestias,outros eventos. Ndo consta nas

historias dos orixas. No terreiro pesquisado égoi a apreciacdo de Yemanja.

3.3.4 Cachaca

ParaOssanheé oferecida cachaca com mel em ritual, complemeotas oferendas
de comidas para este orixa. Segundyakrixa, esta bebida é denominada “meladinha” e
preparada com trés quartos de pinga e um quartnetleParaExu é oferecida cachaca em
ritual tanto para pratos ritualmente preparadosantpu para ritual de corte de animal
(ENTREVISTA, 20/12/2013).

A cachaca no Brasil do século XVII e principio d¥lK consistia em borra do caldo,

gue se destinava aos animais. A denominag&bazaveio da Espanha, que significava um

110 Entrevista em 20 de dezembro de 2013.
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vinho inferior, tirado das borras da primeira femagdo nas cubas (CASCUDO, 2004, p.
774-775).

O dominio da cachaca determinou no Brasil a fatéicantensa pelo século
XIX e mesmo nos sertdes plantavam pequenos cagawiabnstruiam as

“engenhocas” e os modestos “torcedores” manuais faemer mel e obter

com ele os dois produtos valorizados pela incesganocura: a rapadura e a
aguardente. Todos os humildes engenhos instaladogerior do Nordeste

e onde era possivel no mundo amazobnico, destirav@-gapadura e a
cachaca, e ndo ao agucar. O aparelhamento parzcaraga complicado e
custoso, exigindo maior nimero de escravos, animhisracdo, mestres,
terrenos para os plantios suficientes. As engemshoeandendo alguns

milhares de rapaduras e alguns ancorotes de cagaggvam-se fartamente
do trabalho e atrevimento porque a maioria funaianelandestinamente
pela dificuldade da taxacéo e cobrancas fiscaisS@2ADO, 2004, p. 777).

Os escravos e os indigenas consumiam a cachags @nabriagavam rapidamente.

O portugués, fundando no Brasil a industria do aguariou a fabricacéo do
alcool. O estado de ebriedade indigena e negnesuéiado do consumo de
grandes quantidades de liquidos fermentados, aaihnsmente absorvidos.
Dai a duracdo prolongada dos festins africanosglisnses, dias e noites.
Devia té-los agradavelmente surpreendido a rapidem que se

embriagavam com a cachaca, aguardente de canaic@-adestilada nos
primeiros alambiques. (CASCUDO, 2004, p. 773).

O que verificamos no candomblé é que a cachacéabida pard&Exu Consumido
pelos indigenas e pelos negros, estes ultimogartiliesta bebida para o ritual ao orixa. A
titulo de exemplo Edison Carneiro cita a cachaca pay, "[...] Exu faré o que Ihe pedirmos,
contanto que lhe demos as coisas de que gostde aeeidendé, bode, agua ou cachaca,
fumo.” (1978, p. 68). Na dissertacdo de Nadalincawhaca também esta citada como

predilecdo d&xu

Exu ndo gosta que ninguém regateie preco quand@tsede Ihe dar um
presente, um agrado, mas tem |4 seus pratos posdiBife passado no
azeite de dendé, galo preto oufrango, juntando-gstabte pimenta
malagueta, farofa de azeite de dendé, farofa de &ywsal, farofa de
aguardente (marafo), pipocas de milho [...] (NADHALIp. 69-70).

Edison Carneiro cita o oferecimento de cachaca@sasanhe
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Ossdea dona das folhasse fundiu com a Caipora brasileira. Veste-se de
chitdo e as suas cores séo o rosa e 0 verde.dékzste terca-feira, traz uma
cabaca, fuma, bebe mel e cachaca, come bode, feamgjtho branco. E a
encarnac¢do do mato, a Amiga Folhagem, por isso melkfitil de fazer.
(CARNEIRO, 1978, p. 67-68).

No terreiro, como mencionado anteriormente, a agah também denominada
aguardente de cana de agucar (CASCUDO, 2004, p.é/@frecida nos rituais paexu e

paraOssanhe

3.3.5 Alua

O alua é bebida oferecida paBxossie Ossanhe Também é denominado arua por
Camara Cascudo, e existem diversos tipos de prepanodeles é feito a base de milho e
abacaxi, sem gengibre, com um pouco de sal, rapapiebradinha ou aclcar mascavo, pode-
se colocar rodelas de lima quando esta no pontofusdo em jarras com pano branco na
boca deve ser de sete a nove dias, mexendo coer cldlpau a cada 24 horas. (CASCUDO,
2004, p. 781). O alua foi uma bebida também cordaramplamente, conforme assevera

Camara Cascudo:

O dr. Antbnio José de Souza, estudando alimentdgéRio de Janeiro em
1851, cita oaroa de milho ou de arrocomo bebida comum nas classes
pobres e nos escravos sequiosos. [...]. Alua gettas de Sdo Jodo e do
Natal era presenca infalivel. Comumente constindastria doméstica para
o consumo familiar e dos convidados. Havia alua para venda
Apregoavam-no pelas ruas das cidades nordestin@ssmo na capital do
império, onde resistiu até as primeiras décadasbtiepnas. Eloy de Souza,
deputado federal em 1897, disse-me que alua eidebebmum no Rio de
Janeiro de entdo. Vendiam-no em pequenos poteard® Imuito limpos, a
cabeca das negras velhas. Depois sucumbiu accadealponches e geladas
modernos. Ainda fazem alua e, no Ceard, possui gahgso amplo.
(CASCUDO, 2004, p. 780).

Para a festa déeji, Edison Carneiro cita a preparagéo do alué:

De faca em punho, as mulheres cortam roletes de gmuacos de coco.
Outras fazem alua, uma garapa de cascas de abawaxfusdo ou de
gengibre com rapadur®e tudo isto, porém, s6 é indispensavel o caruru.
(CARNEIRO, 1978, p. 78, grifo nosso).

Podemos considerar que o alua é uma bebida qudigeima no Brasil fazia para seu

consumo e, ao que tudo indica, ganhou a predildgémegros:
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Os indigenas tinham bebida de milho, menos ferrdantasem doce, como
geralmente os vinhos africanos nativos. Alua ou ar@io consta do longo
vocabulario de Stradelli. As “garapas” negras sdlorifadas da mesma
maneira do alud”. (CASCUDO, 2004, p. 781).

Conforme visto acima, o alua tem variacbes no peepaais ou menos fermentada, de
milho ou de arroz, com ou sem gengibre, ou abaeakin, possui variagbes, mas nao deixa
de ser considerada alua. Contudo, conforme a pibliia pesquisada, indigenas e negros a
faziam. O alua é bebida gyelorixas e babalorixé oferecem no terreiro de candomblé para
alguns orixas, e o seu oferecimento, assim comechaga, ndo € para um orixa especifico,
podendo ser para mais de um. Portanto, mais umavesficamos que as oferendas de
alimentos aos orixas sofrem mudancas, falta, a/bstguicbes de produtos para o preparo de
oferendas rituais aos orixas.

Os orixas nos terreiros nao dispensam doces, feubmebidas. Esses gostos sao fruto da
apreciacao desses alimentos pelas pessoas, geeenfeao orixa para agrada-lo. Observamos
gue nas histérias dos orixas (VERGER, 1981), e8pes de doces, frutas e bebidas ndo
“aparecem”. Portanto, paulatinamente as mudancasremec em relacdo aos tipos de
oferendas e, a cada dia podem ser acrescentados, ffratas e bebidas, que apreciados filho
de santo, estédo na intencéo deste de também agradaa.

Contudo, pode parecer simples gostar de um alinrenferecé-lo ao orixa, mas nao nos
parece ser simples, pois, o ritual exige preparacdante anos, tanto dalorixd, como do
babalorixae dayabassg¢para que possam ter condi¢cdes de oferecer dateou bebida para
a divindade. Devem conhecer as historias dos oex@sas interdicdes, o paladar dos orixas,
pois, caso contrario, todos os doces, frutas edasbapreciados pela pessoa poderiam ser
oferecidos para todos os orixas, o que ndo ocormm erificados nesta pesquisa. Cada orixa

tem suas preferéncias e seus interditos.
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CAPITULO 4

RITUAIS DO TERREIRO

Alias, se é verdade que o homem depende de
seus deuses, a dependéncia € reciproca.
Também os deuses tém necessidade do
homem: sem as oferendas e os sacrificios, eles
morreriam. (DURKHEIM, 1996, p. 21).

4.1 BREVE INTRODUCAO

Neste quarto capitulo vamos trabalhar, especifiotaneom dois rituais: o ritual de
preparacao do acarajé @dasae o ritual de corte pataxu realizados no Terreirllé Ast'Oya
Onird, os quais tivemos oportunidade de presenciar teurarperiodo do desenvolvimento
desta pesquisa fazendo trabalho de campo.

Pesquisar rituais de oferendas de alimentos noocaiié implica em discutir um tema
rico e ainda incipiente no ambito da historiogrdifiasileira. Faltam contribuicdes a histéria
das religibes e, especificamente, a histéria dagdes afro-brasileiras. Trabalhando com este
tema no Terreirdlé Ast’'Oya Onir4 a pesquisa buscou contribuir no ambito cientifiom
analises e informacdes que fazem parte da realideadem terreiro que envolve religido e
religiosidade, relacionada a alimentacao ritual.

As historias dos orixas estdo estreitamente reladas aos rituais nos terreiros.
Portanto, consideramos importante explicitarmosfaig&o de rito e sua relagdo com “mito”,
pois todas as oferendas descritas neste trabaltodvem estas duas categorias. Assim sendo:
“Um rito é a repeticdo de um fragmento do tempgioal; o tempo original serve de modelo
para todos os tempos; o que sucedeu um dia repsEns interrupcéo; basta conhecer o mito
para compreender a vida.” (ELIADE, 2008, p.320).

O ritual nos terreiros é cotidianamente repetidof@emgdo dos orixas e suas histoérias.
“Sempre que se repete o rito ou um ato significafiv] imita-se o gesto arquetipico do deus

ou do antepassado, 0 gesto que teve lugar na onigsntempos, quer dizer, num tempo
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mitico” (ELIADE, 2008, p. 319). Destarte, é impart& estudar os rituais, pois, nos inUmeros
terreiros de candomblé os orixas estdo vivos, peiprdas suas histérias legitimadas pelas
yalorixas e babalorixas por meio dos rituais deevfgas de alimentos, auxiliando os devotos
a decidirem questdes, resolverem problemas, mamtarié do devoto e satisfazendo suas
necessidades espirituais.

Os rituais sdo realizados por meio de gestos eafstitos. Neste sentido, podemos
considerar em De Certeau a importancia dos gesislevem ser cotidianamente colocados
em pratica. Verificamos que nos rituais os gesiiossuito importantes, cada vela acesa, cada
alimento escolhido e preparado da maneira que @ @osta, tornando-se no terreiro um
gesto imbuido de sacralidade e de simbolismo, ptesam cada detalhe representativo do

orixa. Neste sentido, De Certeau nos faz pensae sohtilidade destes gestos que compde o
ritual e que o mantém vivo.

Se 0 gesto vier a perder sua utilidade — quer pomuermo da cadeia
operatéria ja ndo parece interessar, ou porques@parm processo mais
econdmico em tempo, energia, habilidade ou provisgerdera também seu
sentido e necessidade. Em breve ndo subsistiréanmgie ser sob uma forma
irbnica, até certo ponto ilegivel, antes de seatom testemunho mudo e
insignificante de uma cultura material defunta augheantigo simbolismo, a
submergir lentamente no oceano obscuro das pratijcas cairam no
esquecimento. Pois 0 gesto técnico sO vive reabndatsua necessidade
concreta ou simbdlica (no caso de praticas de giotede rituais ou de
observancias religiosas) e 0 mais das vezes emitastimbiose com um
meio e seu cortejo de objetos técnicos. O gesthus®d enquanto durar sua
utilidade, sustentando pelas milhares de reatu@lesade seus praticantes, e
gracas ao consenso deles. (DE CERTEAU, 1998, p. 274

Os rituais no terreiro contém gestos significatigoge se mantém pela necessidade e
utilidade de sua existéncia, reatualizados pelbsilbexas, pelas yalorixas e pelos devotos
cotidianamente. Portanto, 0os gestos e o cotidigim aspectos que contribuem para a
existéncia dos rituais.

Os rituais do candomblé possuem duas dimensdessagnada e outra profana, que
fazem com que estes rituais possam ser identificadegitimados como caracteristicos do
candomblé e que considero importantissimas. Estas dimensdes estdo delimitadas pelos
utensilios da cozinha sagrada, alimentos, vestasartijetos de uso da yalorixa para o orixa,
tais como os colares, os simbolos dos orixas esgaces necessarios para os rituais. Mircea
Eliade nos apresenta algumas abordagens sobraamsag o profano que nos possibilitam
analisar estas duas dimensdes nos rituais obsareaddrabalho de campo.
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O homem toma conhecimento do sagrado porque esteasdesta, se
mostra como algo absolutamente diferente do profarfon de indicarmos
0 ato da manifestacdo do sagrado, propusemos @ tkiwnofania. Este
termo é cémodo, pois ndo implica nenhuma precigfesentar: exprime
apenas o que esté implicado no seu contetdo egiimo|é saber, que algo
de sagrado se nos revela. Poder-se-ia dizer qust@idn das religides —
desde as mais primitivas as mais elaboradas —dditcidgia por um nimero
consideravel de hierofanias, pelas manifestacéeseddidades sagradas. A
partir da mais elementar hierofania — por exemplomanifestacdo do
sagrado num objeto qualquer, urna pedra ou umaeifvd. Encontramo-
nos diante do mesmo ato misterioso: a manifestdgdalgo “de ordem
diferente” — de uma realidade que nao pertence asonmundo — em
objetos que fazem parte integrante do nosso mundtural’, “profano”.
(ELIADE, 1992, p. 13).

Para Eliade o sagrado se opbe ao profano (19923)p.Partindo desta premissa,
podemos observar que o sagrado se manifesta encé@pa® profano nas proprias etapas do
ritual no candomblé, desde a selecdo dos alimensesem oferecidos aos orixas, a principio
profanos, pois fazem parte do mundo dos seres lasna@o alimentos que os humanos
comem, e ao mesmo tempo podendo se tornar sagiadede que ndo facam parte dos
interditos do orixa.

A yalorixa deve ter claro em sua mente o que o orixa aceiteéio. Esta clareza traz a
oposicado entre o sagrado e o profano durante &aeab do ritual. O ritual sacraliza o
alimento que é oferecido a divindade. Os alimemiescentados as receitas, conforme ja
explicitados em outros capitulos, os quais ndoogstésentes nas histérias dos orixas, ndo
podem ser interditos do orixa para serem oferecidsto é verificado ao final da oferenda
quando galorixaou obabalorixa“perguntam” ao orixa se ele aceita os pratos,adre as
bebidas oferecidds. Nesse sentido, o alimento interdito é totalmemtgano para o orixa,
enguanto que o alimento nao interdito é profanamat®mento que passa pelo ritual sagrado
do terreiro.

Além do terreiro, cada orixa tem seu local sagma@matureza, como por exemplo:
na pedreira se pode fazer oferenda pamagq paraOssanhee feita oferenda na mata. Estes
locais sdo espacos nos quaibabalorixae ayalorixa podem se aproximar das divindades.

Assim sendo o espaco também é fator importantisemndgtual das oferendas. O interior do

111 Este ritual esta descrito no tépico 4.2 e 4.3.
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terreiro, ou os locais determinados pelos orixas e8pacos sagrados onde existe a
possibilidade de comunicacdo com 0s orixas.

[...] no recinto sagrado, torna-se possivel a cocagdo com o0s deuses;
conseguentemente, deve existir uma “porta” parhoo gor onde os deuses
podem descer a Terra e 0 homem pode subir simbwitizz ao Céu. Assim
acontece em numerosas religides: o templo congtitwi assim dizer, uma
“abertura” para o alto e assegura a comunicacdocomndo dos deuses.
(ELIADE, 1992, p.19).

Neste sentido, “Todo espaco sagrado implica unrafai@a, uma irrupcao do sagrado
que tem como resultado destacar um territério dm raésmico que o envolve e o torna
qualitativamente diferente” (ELIADE, 1992, p.20).0Ncandomblé estes espacos sao
importantissimos, pois, 0s orixas vém comer e manem em qualquer lugar, precisam de
espacos sagrados.

No terreiro de candomblé, o ritual de preparacaocada prato e de algumas bebidas —
o alua, por exemplo - descritos anteriormente sGmemtos especiais. A preparacdo destas
oferendas envolve, também, a preparacadalmalorixd ou dayalorixa para conseguir se
comunicar com o orixa, somando anos de cumprimgsiabrigacdes para as divindades para
poder preparar a oferenda sacralizada. Somente assiferenda pode se tornar a “ponte”
com as divindades no terreiro; o orixa podera ctareéétrazer o seu axe.

Outro aspecto importante que envolve o ritual rerseiros € a comensalidade,
discutida no topico 1.2 de maneira geral. Nos it@se por meio do ritual sagrado, os
alimentos sao preparados para os orixas comerebab@lorixa ou ayalorix, depois de
servirem 0s orixas, também comem juntamente conpessoas que estdo presentes no
terreiro. Sempre tem mais alguém e sempre tem @omid

A diferenca é que a comida servida as pessoas mAeparada no ritual sagrado;
mesmo gue sejam 0s mesmos ingredientes, a comiéaadimensado profana. Por exemplo,
0 acarajé preparado e oferecido ritualmentarsa as pessoas do terreiro podem comer
acarajé, s6 ndo devem comer aqueles preparadokapasaconforme ocorreu no terreiro no
dia em que fizemos o trabalho de campo (15/08/2012)

Nesse dia foi oferecido o acarajé pkmasde somente depois foi servido acarajé para
0S presentes comerem. Enquanto 0s orixas comeneusrespacos sagrados, em suas tigelas
e alguidares proprios suas comidas sagradas, s@gsegue estdo no terreiro também comem

em seus pratos profanos os alimentos profanosfid&mos, portanto, que o ritual de
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preparacao e oferecimento das comidas para ossppra@porcionam a comensalidade, pois,
as pessoas que estdo presente no terreiro tamipé@mc@nguanto os orixas estdo apreciando

seus pratos e trazendo o seu axé, numa mesmagaistada no terreiro.

4.2 O RITUAL PARAIANSA

No dia quinze de agosto de dois mil e doze, nunaatadieira, por volta das dezesseis
horas chegamos a residéncia yklorixa Fabiane de Oya. Neste dia fizemos pesquisa
participante (BRANDAO, 1985) durante todo o ritdal preparo do acarajé e o oferecimento
seguido de breve ritual de confirmacédo do aceitefei@nda pelo orixa. Fizemos anotacdes e
tiramos algumas fotos, algumas das quais seras\as@ixo.

Quando chegamos yalorix4 ja havia colocado o feijao-fradinho de molho na&g
(figura 7)*2 pois, segundo ela, este deveria ficar de molhominimo uma hora.
Conversamos rapidamente sobre este detalhe e @ssinompletou pouco mais de uma hora,
ela comecou a esfregé-los com os dedos para tifc@ila que o envolve (figura'8y

No ambiente da cozinha onde estavam sendo prepam@slcacarajés, ouviamos

musicas de candomblé vindo da sala ao lado, toqautadD™*.

B e g 2 ’. ‘ 'fl‘
Figura 7: Feijdo-fradinho de molho na agua. TerreirBigura 8: Tirando a pelicula do feijdo-fradinho.
[lé Ast’Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de TerrdigoAst'Oia Onira Sarandi-Pr. Autoria:
F. Mascarin (15/08/2012). Arquivo pess Tereza de F. Mascarin (15/0820Arquivo
pessoal.

12 Nesta figura o feijgo-fradinho estava em tigelavidieo, assim que chegamos e tirei a foto ela wquara a
tigela de 4gata para iniciar o ritual.

3 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.

4 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.
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Assim que terminou de tirar as peliculas do feffadinho e escorrer a agua
eliminando também as peliculas, vestiu uma roupadar, 0 pano da costa também branco,
colocou uma vela acesa e um copo com aguaflada Relatou que a veste branca pode ser
usada para qualquer orixa, ou, pode-se usar a kmpaas cores do orixa. Portanto, em seu
terreiro existe essa opcao de cores de roupa pétab

O proximo passo foi bater o feijdo-fradinho nouldjficador. Como ja analisado
anteriormente, o liquidificador substituiu a pedearalar, o pildo e a maquina de moer com
mecanismo manual, tipo manivela. Veremos na sequéue o fogdo a lenha também foi
substituido pelo fogao a gas em seu terreiro.

Bateu o feijao-fradinho no liquidificador (aos posg acrescentando um pouco de
cebola-de-cabeca, cortadas em pequenos pedacospeuco de camardo seco. Assim que
terminou de bater o feijdo fradinho no liquidificedcolocou toda a massa numa tigela de

agata (figura 9) e mexeu com uma colher de madeisentido anti-horard”.

Figura 9: Mexendo a massa do acarajé. Terrd&o
Ast’Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F.
Mascarin (15/08/2012). Arquivo pessoal.

Em seguida, acendeu o fogdo a gas, colocou em wnelapde aluminio boa
guantidade de azeite-de-dendé e deixou que fidaesse quente. A colheradas colocou a
massa do feijado-fradinho no azeite para fritaref@o os bolinhos. Depois de fritos, foram
colocados numa tigela de lou¢d.Como explicitado anteriormente, cada orixa temsseu
utensilios proprios, sendo apenas alguns de usad para as divindades, assunto este ja
analisado em outro capitulo. Juntamente com osjésaforam colocadas algumas folhas de

louro que, segundoyalorixa, € uma pratica ritual juntamente com os acarajese terreiro

15 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.
18 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.
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significavitoria. “A folha de louro significa vitoria, foi o sincretino que aconteceu no Brasil
delansdcom Santa Barbard.”

Assim que ayalorixa deixou pronta a tigela de louca com os acarajéggoou
também o padé déxu num alguidar colocou farinha de mandioca comtezig-dendé por
cima. Depois, saiu da cozinha em direcdo ao pai¢dgeu quintal e “despachou” o prato com
a farinha de mandioca e azeite-de-dendé “joganda’ua em oferecimentokxu, para que
ele pudesse abrir os caminhos e delgasad vir comer no terreiro. Assim que retornou a
cozinha, entrou no quarto de sua casa e colocoa mupa, a saia colorida e o colar também

colorido (figura10)'®

Figura 10 Roupa para o ritual. Terreitl® Ast'Oya
Onira. Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F. Mascarin
(15/08/2012). Arquivo pessoal.

Desligou o aparelho de som onde estava sendoa®c musicas de candomblé.
Pegou o prato com os acarajés e levou até o terié@ste momento, com a participacédo do
devoto que estava presente, sauldmsdcom o adj&®, cantou em yoruba, rezou e ofereceu

os acarajés’.

Y7 Entrevista 15 de agosto de 2012.

118 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.

19 Um tipo de sino utilizado nos rituais do candomblé
120 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.
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Para os orixas, se reza cantando. As dangas retoniti@logias, as cores
utilizadas nos ritos reverenciam ao mesmo tempguarintegram as forcas
dos orixas. Do mesmo modo, cada orixa tem uma Guoue o representa.
Diz-se que é sua preferida, por isso Ihe & ofemecefimonialmente. O
alimento contém a natureza da divindade, assim aoimanho que relne o
conhecimento das folhas. Os ritos sdo modos atdp&sguais se saluda e se
recebe a for¢ca do orixa. (SOUZA et all, 2005, p. 61

Na foto abaixo (figura 11) aparece o prato dos aéarcom as folhas de louro
colocadas na tigela de louca, a vela acesa e unaatiigha” também de louga contendo agua.

Figura 11: Oferenda de acarajés no assentamentolgasa
Terreirollé Ast'Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria: Tereza
de F. Mascarin (15/08/2012). Arquivo pessoal.

Depois do ritual do oferecimento dos acarajégjafialtava outro ritual, breve, mas
importantissimo para galorixg, ela havia levado para o interior do terreiro urat@ de
louca, uma faca de cozinha e duas cebolas-de-c&be€artou verticalmente uma das
cebolas em algumas partes soltando-as. Assim duancano prato ela olhou, observou
brevemente e disse satisfeita para o devoto: fitadcEsta constatacdo é muito importante
para ayalorixg, pois, quando saimos do terreiro, depois que todtual havia terminado,
perguntei também sobre este Ultimo e ela expliqoe, significava que todo aquele ritual,

com todos os detalhes dos preparativos e da esfliiiade Jansdaprovou e aceitdd’

121 Conforme visualizamos na figura 10 na pagina @nter
122 pesquisa participante 15 de agosto de 2012.
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Na foto abaixo (figura 12) vemos o devoto saudaad@lorixa depois do ritual.
Expressavam satisfacdo. Depois desta saudacaossdénterreiro e ficamos conversando um

pouco na varanda, que também da acesso a cozinha.

Figura 1Finalizacdo do ritual do oferecimento de acarajés
palansa Terreirollé Ast’Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria:
Tereza déviascarin (15/08/2012). Arquivo pessoal.

Nesta Ultima conversacdo, depois do ritual,yaorixd nos serviu acarajé e
aproveitamos para tirar algumas davidas e fazestante das anotacdes. Inclusive disse que
o ritual do oferecimento poderia ter sido realizadon bambuzal. Cada orixa representa um
ou mais elementos da natureza. lansa@ é considamadandomblé o orix4 dos ventos e das
tempestadés®

Todo o ritual acima descrito € uma das maneirasaser vivo o axé. Assim sendo
algumas caracteristicas nsae de seus filhos de santo, narrados por Pierrgevéi981)
serao abaixo transcritos polansanos terreiros de candomblé é a senhora dos ventas
tempestades, com suas caracteristicas propriasTod filhos de santo também tém
caracteristicas que os identificam com determir@t@, que € o de sua cabega. Assim, na

transcricdo abaixo Verger narra caracteristicdam& e de seus filhos:

OIA-IANSA, mais conhecida no Brasil sob o nome dask, é o orixa dos
ventos e das tempestades. Seus adeptos usam abdaEsitas de vidro
grena. A quarta-feira € o dia da semana que llemgagrado. Seus simbolos,

123 Entrevista 15 de agosto de 2012.
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como na Africa, sdo os chifres de bufalo e o abar§uas dancas s&o
guerreiras e evocam, por seus movimentos sinuososApalos, as

tempestades e os ventos enfurecidos. lansa reeehificios de cabras e
oferendas de acarajds saudada com a expresséo Epa Heyi! No Brasik el
sincretizada com Santa Barbara. As pessoas de tamaéterizam-se por
serem audaciosas, poderosas e autoritarias. Poglefiéis e de lealdade
absoluta, mas, em certos momentos, quando cooaaria@eixam-se levar
por crises de extrema coOlera. S80 sensuais e tBdérteia a viverem

aventuras amorosas multiplas e frequentes, o quémm@ede, contudo, de
serem muito ciumentas. (VERGER, 1981, p.76, grifsso).

Portanto, nos terreiros, as cores, 0S objetosstedo orixd ndo mudam. Assim,
também uma de suas comidas preferidas é o acaiajéé feijao fradinho frito em azeite-de-
dendé, outros pormenores acrescentados ao pratalessacralizam o ritual num todo,
conforme visto no capitulo dois e trés. Porém, ralagi coisas ndo podem ser mudadas, como
por exemplo, deixar de considerar que a cabra @amj@ sao suas predilecbes, mudando a
historia do orixa. As mudancas, as substituicbeasoprivacdes nao podem desconsiderar as
histérias sagradas do orixa. Neste sentido, duteaibalho de pesquisa de campgaborixa
narrou uma das histérias contadas em seu terrelsee S0 porqué ndo se pode oferecer

carneiro pardansa Segue a historia:

Oya desejava ter filhos, mas ndo podia concebeé Oy consultar um
babala6 (adivinho) e ele mandou que ela fizesseafsranda. Ela deveria
oferecer um carneiro, muitas comidas e buzios gaswbupas coloridas.
Oya fez o sacrificio e teve nove filhos. Quandopalssava, indo em dire¢éo
ao mercado, o povo dizia: “La vai lansd”. La ias@nque quer dizer mae
nove vezes. E 14 ia ela toda orgulhosa ao mercaddev azeite-de-dendé.
Oya ndo podia ter filhos, mas teve nove, depoisagéficar um carneiro, e
em sinal de respeito por seu pedido atendido, JamsASe de nove filhos
nunca mais comeu carneiro. (ENTREVISTA, 20/12/2013)

Nesta historia aparece o motivo pelo qual lanséco@ne carneiro, oferecer € profanar
o ritual, pois ela néo aceita este tipo de confidcebemos mais uma vez que as dimensoes
sagradas e profanas analisadas anteriormentepesBntes nos rituais do terreiro.
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4.3 O RITUAL PARA EXU

Com a influéncia do hibridismo religioso, a figwi@Exu mesclou-se como a do diabo
da religido crista trazendo tabus e medos em m@lac8ua representacdo. No sentido de

pensar essa desmistificacdo é que transcreveramagcho do trabalho de Prandi.

Em muitos terreiros de candomblé, concepcbes dc@satatdlicas que
foram incorporadas a religido dos orixds em solasiliro vao sendo
guestionadas e deixadas de lado. Quando isso pé&btrevai perdendo,
dentro do mundo afro-brasileiro, a condicdo de diajue a visdo
maniqueista do catolicismo a respeito do bem e aloanele impingiu, uma
vez que foi exatamente a cristianizacdo dos oripdes transformou Oxala
em Jesus Cristo, lemanja em Nossa Senhora, outiedsoem santos
catélicos, e Exu no diabo. Nesse processo de desSiacao, que é um dos
aspectos do processo de africanizacdo por que jpassa segmento do
candomblé (Prandi, 1991), Exu tem alguma chancevalear a ser
simplesmente o orixd mensageiro que detém o pad&adsformacéo e do
movimento, que vive na estrada, freqlienta as eifttadas e guarda a porta
das casas, orixa controvertido e ndo domestic@eeEm nem santo nem
deménio. (PRANDI, 2001, p.62-63).

As historias dd€Exu contadas nos terreiros afirmam que nenhum orirdecantes de

Exu, pois ele guarda as entradas e faz a ligagiotesl.

Reginaldo Prandi, em sua coleta de mitos, falaesalyumas variacdes que
explicariam a razdo de Exu comer antes que os00traas. Um dos mitos

diz que Exu guardava a entrada de algumas divisdgde possuiam o
poder da adivinhacdo. Elas jogavam os bulzios pacheatela, que, em

troca, lhes traziam oferendas de comidas e anirais, que recolhia as
oferendas quando da chegada de algum cliente, srvalva as adivinhas
comerem, ficando para ele os restos e o0s ossos.didmtal guardido

resolveu ndo deixar ninguém entrar para consuftaridentes e, para nao
morrer de fome, cagou um rato que foi comendo anggs. Depois de

algum tempo as donas da casa estavam com muitagamde sabiam por
gue ninguém mais as visitava. Perceberam entdoEgue como tinha o

dominio do acesso, ndo permitia a entrada dos lees. Resolveram
entdo que cada pessoa que desejasse entrar pactagar primeiro uma

oferenda a Exu. (NADALINI, 2009, p. 69).

Para Pierre Verger

Exu pode também ser muito malvado, se as pessoasgecem de
homenageéa-lo. E necessario, pois, fazer semprenofes a Exu antes de
gualquer outro orixa. A segunda-feira € o dia dmas® que lhe é
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consagrado. E bom fazer-lhe oferendas, neste elifardfa, azeite de dendé,
cachaca e um galo preto. (VERGER, 1981, p.10).

Exu mensageiro, guardido, tem o poder do movimenta drahsformacdo, nesta
perspectiva transcreveremos o ritual com brevelssara

A yalorixa Fabiane d®yahavia marcado o ritual para Exu no dia quatro degconde
dois mil e treze, numa segunda-feira. Entretaréio,@ncontrou o galo preto ou de cor escura
para esta data. Assim sendo, adiou e no dia tezreatco de dois mil e treze, numa quarta-
feira, as treze horas chegamos no TerrB&dAst’‘Oya Onirana cidade de Sarandi, Parana
para realizar nossa pesquisa participante (BRANDZEB5). Havia chovido e o tempo ainda
estava nublado no dia 13, tendo em vista que giadaria chover mais, a yalorixa realizou o
ritual dentro do terreiro e ndo na “casa de Ex.& fica préximo ao portdo de entrada para o
quintal.

Por volta das dezenove horas deu inicio. Primeinéeneestiu a roupa para o ritual.
Na cozinha preparou acat&sos colocou num alguidar e deixou em cima da mesa d
cozinha. Na sequencia preparou um prato de loutaf@onha de milho amarelo e outro com
farinha de milho branco. Levou todos estes alinepi@ara dentro do terreiro, colocou uma

“quartinha” de argila com &gua, acendeu uma vekp som do adf&> cantou em yoruba
(figuras 13-14).

e N o Ll
Figura 13: Primeiras oferendas iniciando o Figura 14: Cantos e rezas iniciando o ritual

ritual paraExu. Terreirollé Ast’ Oya Onir& pard&xu Terreirollé Ast'Oya OniraSarandi-Pr.
Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F. Mascarin utdYia: Tereza de F. Mascarin
(13/03/2013). Arquivo pessoal. (13/03/2013). Arquivo pessoal.

124v/er tépico 2.2 deste trabalho.
125 Tipo de sino usado nos rituais.
126 pesquisa participante 13 de marco de 2013.
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Depois, com a ajuda dagan (figura 15), iniciou a preparacdo do galo. “[ngstas
cerimobnias, o pai-de-santo é auxiliado por um skterespecial, o agdxun, o sacrificador de
animais.” (CARNEIRO, 1936, p. 76).

O galo foi lavado com aguardente para sua puréicaDesde o dia anterior, quando
foi levado ao terreiro comeu apenas milho vermeBegundo galorixa ndo podem comer
qgualquer tipo de alimento, apenas o milho vermefhido (folha da costa), guiné ou grama
tiririca. Esses alimentos ajudam na limpeza intedtnaanimal que sera sacrificado. Se o
sacrificio fosse para outro orixa poderia fazeudfigsacdo lavando-o com agua em lugar da

aguardent&”.

Figura 5: Lvage de purificacdo do galo. Terreiro
Ilé Ast'Oya Onira Sarandi-Pr. Autoria:
Tereza de F. Mascarin (13/03/2013). Arquivo pessoal

Na sequéncia, o galo foi levado para dentro dmiter A yalorixd caminhou em
circulo segurando o galo silenciosamente. Depois eoajuda doogan fez um corte no
pescoco do galo sobre o assentamento (figura oD pingar um pouco do sangue num
pequeno alguidar, o qual fora levado pgddorixa para o quintal, onde havia terra para ser
oferecido aOnilé considerada senhora da terra.o@an continuou segurando o galo e
guardamos seu retorno, que foi rapido. Ao retoaaaterreiro, g/alorixa direcionou o corte
do frango de maneira que escorresse um pouco daesanbre o assentamentoEdelr Nesse
momento foram feitas rezas e canticos em ydfib@® assentamento contém argila porosa
para absorver os alimentos liquidos, tais como azrdlite-de-dendé, sangue, entre outros, foi

assentada a pedo#, materiais em ouro, prata entre outfds

127 pesquisa participante 13 de marco de 2013.
128 pesquisa participante 13 de marco de 2013.
129 Entrevista em 13 de marco de 2013.
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Figua 16: Cor do galo. Terreiri¥é
Ast’Oyé Onira Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F.
Mascarin (13/03/2013). Arquivo pessoal.

Na sequéncia, yalorixa se dirigiu até a cozinha, e na pia comecou aidigidalo em
partes, sem tirar as penas. Dividiu a cabeca catope, pés, denominados de “ponteiras”, a
parte traseira sem tirar as penas que constituszhme as as&s. Segundo galorixa essas
partes sdo consideradas sagradas e apena@®me em rituat>*

A cabeca e as patas do animal (o0 bode, o galertgrnrem ao fetiche, sobre
o qual ainda se derrama o sangue da vitima. Ao dadéetiche, pdem-se
moringas ou quartinhas com agua. E os negros sgpéeo espirito dos
alimentos seja aproveitado pelo orixad. (CARNEIR@84, p.76).

A yalorixa levou as partes do galo para dentro do terreias eolocou sobre o
assentamento (figura 17). Abriu um dos acacasacacolaberto sobre o assentamento, junto
com as partes do gafd Neste momento foram feitos canticos e rezas nemterem yoruba
por um tempo maior que 0s anteriores (aproximad#ssmnEh minutos). Assim que terminou,
voltou a cozinha, lavou as visceras do galo neepau inicio ao seu preparo: Colocou um
pouco de azeite-de-dendé numa panela de alumamia,gouecer no fogao a gas, acrescentou
duas cebolas-de-cabeca cortada em pedacos, dexwar e na sequéncia acrescentou as
visceras. Deixou refogar por pouco tempo, poisyseg ela, carne pakxudeve ser crua ou
mal passada’ Assim que terminou colocou num alguidar (figu@ & levou para ser
oferecido &xu, juntamente com os outros alimentos (figura 19).

130 pesquisa participante 13 de marco de 2013.

131 Entrevista 13 de marco de 2013.

132\/emos nas figuras 17 e 19 a direita junto comaaep do galo o acacé aberto.
133 pesquisa participante 13 de marco de 2013.
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Figura 17: Canticos e rezas paExu. Figura 18: Visceras de galo preparadas

Terreirollé Ast'Oya Onira Sarandi-Pr. paveu Terreirollé Ast' Oya Onira

Autoria: Tereza de F. Mascarin (13/03/2013yuvo Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F.
pessoal. Mascafl3/03/2013). Arquivo pessoal.

Figura 19: Oferendas parBxu Terreirollé Ast’Oya Onira
Sarandi-Pr. Autoria: Tereza de F. Mascarin (13/0B3).
Arquivo pessoal.

Na sequéncia realizou o ultimo ritual de cortar urehola para saber se o orixa
aceitou ou n&do as oferendésA yalorixa partiu a cebola, observou e demonstrou satisfac&o.
Exu havia aceito o sacrificid®

Por volta das vinte e uma horas e trinta minutostu@l de corte pard&xu foi
encerradt®. Ficard no terreiro assentado até aproximadamsitdezesseis horas do dia
seguinte. Durante este periodoyalorixa fard rezas e pedidos de prosperidade, saude,
recebendo o axé do orixa. O louvard e fara pedidaisas boas; a meia noite, ao meio dia e

134 Nas figuras 13 e 14 visualizamos o prato com a éasma cebola que sera utilizado neste ritual.
135 pesquisa participante 13 de marco de 2013.
1% pesquisa participante 13 de marco de 2013.
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as dezoito horas, enquanto a oferenda estiver meired*”. Exu havia comido, portanto, a
obrigacdo de inicio de anao terreiro havia sido cumprida. A partir daquelenmento o
terreiro poderia dar inicio as demais atividadesis>

No candomblé, a pratica do corte de animal ndoite fmmente par&xuy, outros
orixds também comem do corte de animal. Como jéioitgglo anteriormente, as comidas
cotidianamente oferecidas, sao das receitas or&ne@sinadas aos iniciados.

O dia havia sido intenso e todos nés precisavasmsusar. O mais importante para o
terreiro havia sido realizad&xu havia comido e a obrigacédo havia sido cumpridpa&ir
daguele momento o terreiro poderia dar inicio as stividades e demais rituais.

A oferenda do galo com os canticos e as rezas &pice do ritual. Neste sentido o
sangue, além das partes do galo, foi um dos alovet® fomento para o axé do terreiro.
Todavia o oferecimento deste tipo de alimento rua b pensar sobre a pureza e a impureza
do ritual.

Sabemos que historicamente na longa duracao, \@riasas atribuiram sentidos de
pureza e impureza a este elemento. No caso ern salague tem conotacdo de pureza diante
o sacrificio, conforme veremos na sequencia.

Com base em Mary Douglas podemos verificar quentdgedo sangue, possui uma
dimensdo de sacralidade do que poderiamos consicemo impuro (DOUGLAS, 1991,
p.116). O sangue de maneira geral para qualquexahrincluindo o ser humano é um dos
veiculos de contaminacdo, de doencas, portantojremps. Segundo Mary Douglas “As
regras primitivas de impureza prestam atencaoresnstancias materiais que acompanham
0S actos e julgam-nos, por consequéncia, bons aus.nfgssim, considera-se, por vezes,
perigoso o contacto com os cadaveres, o sangue ausgm.” (DOUGLAS, 1991, p. 13).
Entretanto, o0 sangue mantém a vida e por meiotdal @ sacralizado. Como alimento do
orixa no assentamento é fonte de energia sagradaminada axé. Afirma Mary Douglas que

cada cultura deve possuir suas proprias no¢cOenuaéza.

Cada cultura tem de possuir as suas proprias ndedegpureza que opde as
nogdes de estrutura positiva, aquela que se tegtamar. Seria absurdo
falar de uma mistura confusa entre o sagrado garim mas € verdade que
a religido sacraliza muitas vezes coisas impurashgwiam sido rejeitadas
com aversdo. Portanto, ha que indagar por que matiimpureza, que é
normalmente destrutiva, se pode tornar criadordermdos, antes de mais,
gue nem todas as impurezas desempenham um paptiuten no ritual.

137 Entrevista 13 de marco de 2013.
138 Entrevista 13 de marco de 2013.
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Ndo basta uma coisa ser impura para ser potenci®@mbenfazeja.
(DOUGLAS, 1991, p. 116).

Tendo em vista o sacrificio de animal ser uma qaadia religido do candomblé para
0S orixas cujo elemento sangue sempre esteve peemmrvarios rituais de diversas religides,
os significados religiosos que produz podem serelites. O sangue foi sacralizado por meio
do ritual, desde o momento que a ave deveria sepidescura, sem defeito, deveria comer
determinados alimentos até momentos antes do,ritoanomento de pingar seu sangue no
alguidar para ser oferecido@nilé e depois principalmente ao deixar que fosse untgou
escorrido no assentamento do orixa.

Nesse ultimo momento, principalmente, foi de maneiais intensa embebido com
canticos, rezas e o som do adja. Percebemos ggestss e as expressoes faciais se tornam
mais intensas. O ritual torna o0 sangue a prindgippuro em alimento sagrado. “O sagrado e o
impuro sdo pélos opostos. Nado podemos confundidosjo ndo poderiamos confundir a
fome com a saciedade, o sono com a vigilia e, dontparece que é caracteristico das
religides primitivas ndo distinguir claramente agyrsalo do impuro.” (DOUGLAS, 1991,
p.10).

Para finalizar queremos lembrar que os detalhe® diésal ndo é realizado sem que
haja observancia as histérias do orixa contadasnende no terreiro, sem observar se o
animal estd sadio, se a cor é a prescrita ou eaistacta do orixad. Enfim, o sagrado e o

profano, o puro e o impuro fazem parte de um mesion.
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CONSIDERACOES FINAIS

O trabalho de campo realizado no Terrdléo Ast’Oya Onirapermitiu-nos ter em
maos um material rico em relacdo as comidas d@srk opcao foi por descrever o terreiro,
a sua formacdo, bem como ay@ddorixa Fabiane d®©ya O feitio e oferecimento ritualistico
dos pratos podem levar a algumas variacbes seomd@o a outros terreiros. As comidas
descritas e analisadas neste trabalho sdo doss arttuados no terreiro em tela, por este
motivo, outras divindades ndo foram contempladas paalise das suas comidas. Neste
sentido, trabalhar com a descricdo das comidasnibass nos proporcionou algumas analises
e a constatacdo de que os alimentos oferecidoterregos passaram e continuam passando
por mudancas.

Temos o exemplo do vatapa oferecido p@gum alimentos tais como, azeite-de-
dendé, leite de coco e pimenta, segundo Camarai@assdo imprescindiveis a este prato, 0s
demais ingredientes (receita capitulo 2) sdo estiPode-se fazer o vatapa com peixe ou
galinha, variando estas carnes em verde, frescaalgada. Este prato segundo Camara
Cascudo teria sido desenvolvido na Bahia com pelssiigem Banto ou Sudanés em versao
simplificada. No Brasil foram substituidos ou adi@dos alguns alimentos a esta receita sem
descaracterizé-la. No terreiro € legitimada conmaida deOgum por meio de ritual.

Trabalhar com a analise das receitas deste tepen@mporaneo, nos levou a buscar
a origem dos alimentos durante o periodo da cagéiz do Brasil, tendo em vista que houve
hibridismo da culinaria indigena, portuguesa ecafra, outras culturas que influenciaram os
pratos de terreiro de candomblé, posteriores as,est importantes, contudo, ndo é o
objetivo da pesquisa neste primeiro momento.

Assim sendo, verificamos que varios alimentos @aE®itas sdo encontrados nas
histérias dos orixas, portanto, respeitados tamé@noutros terreiros, contudo, varios desses
alimentos e pratos foram acrescentados ou sulsttuievando em consideracdo o nédo
interdito do orixa narrado em suas historias. Hao é importante, pois, verificamos que o
detalhe do interdito, ou do ndo interdito, propomna que varios pratos, frutas e bebidas sejam
oferecidos, ou ndo a determinados orixas. Temo® @mmplos a farinha de mandioca de
origem indigena utilizada principalmente p&pay, orix4 que come antes que qualquer outro.
O inhame de origem africana é tipicament®dala mas também comem dele outros orixas.

Por outro lado o inhame sem dendé e sem sal, quese# interditos narrados nas suas
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histérias, com o acréscimo de outros alimentos,ocpor exemplo, 0 mel e/ou azeite doce
(receita Terreirdlé Ast’Oya Onirg, entre outros alimentos, podem ser preparadesmente
e oferecidos a este orixa. Para Oxala também padsesvido prato a base de arroz (receita
Terreiro ll€ Ast'Oya Onird. O Brasil € um pais de clima tropical, isto cimii para a
diversidade de frutas, as quais sdo oferecidasra@s, levando em consideracéo o interdito.
Também os pratos doces, cuja influéncia é portegwesn a utilizacdo do acucar da cana em
vez do sabor doce do mel - esse também utilizaaténpem menor proporcao — faz parte do
cardapio dos orixas. Os pratos doces sdo alimenéo®s oferecidos aos orixas em relacéo
aos preparados a base de sal, conforme capitulos 2,

Verificamos que a influéncia das trés cozinhasaifadas, foram determinantes para
a continuidade do cardapio das oferendas aos otigado em vista que alimentos foram
acrescentados e substituidos aos existentes masdsslos orixas, enriquecendo ainda mais a

cozinha sagrada.

A influéncia dessas permutas reflete-se no riteg-fagd da Bahia,
atendendo-se a inclusdo do milho sasidasde Oxossi, lemanja, Omulu
ou Xapana que também gosta de pipocas, o feijé @aum, o fumo no
culto de Irocd, a farinha de mandioca amalade lansa. Serdo conquistas
brasileiras e néo fidelidades sudanesas no cardagiorixas (CASCUDO,
2004, p. 226).

Em relagéo as transformacgfes entre culturas, aujaéncias de umas em relacdo as
outras levaram ao hibridismo culinario da cozinagrada, bem como da cozinha profana,
nao podemos negar que o cardapio e os sabores émmaquiecidos a partir das maneiras de
preparar (cozido, assado, frito, cru) e dos alimentpicos de cada uma destas culturas
supracitadas. Por sua vez o portugués e o afritaha influencia em sua cultura alimentar
advindas principalmente dos arabes, indianos eéasou

O tema é de conteudo e abordagem interdisciplimaulgdisciplinar ainda incipiente.
Portanto, longe de esgotar o assunto, esta pesgus@or interesse contribuir para com a
ciéncia da religido e religiosidade afro-brasilegaapresentar algumas abordagens que
proporcione novas pesquisas. Neste sentido é queeta trazemos algumas consideragdes da
obra de Marvin Harris que consideramos contribarapiovas maneiras de abordar o tema.

Para Marvin Harris o ser humano nao vive socialmesm suas crencas e valores
intimos (HARRIS, 1995, p. 411). Neste sentido,da\social com suas crengas e valores sao

construidos por meio da influéncia de culturasitigehtes povos.
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Todas las culturas consisten en una mezcolanzéedertos derivados de
otras culturas, como resultado del contacto diredtadirecto y la difusion;
algo que es tan cierto en el caso de Grecia comel efe Egipto. Es
indudable que cuanto mas desarrollada y complejanas sociedad, en
mayor grado su cultura (y subculturas) reflejaniduencia de contactos de
difusion cercanos y

alejados, y mayor serd a su vez la influencia rlltde dicha sociedad.
(HARRIS, 1995, p.119).

Em relacéo as cozinhas, Harris afirma que

[...] las diversas cocinas representam sobre taidlaciones practicasl
problema de sumnistrar los nutrientes esencialepoblaciones em
condiciones naturales y culturales determinadass Laariaciones
aparentemente arbitrarias de los componentes degaldisiones culinarias
tienem causas alimentarias ecoldgicas o econdmidas aficion por las
comidas fuertes, picantes, por ejemplo, coincidetoes tradiciones: climas
calidos, dietas fundamentalmente vegetarianasedmtegumbres en lugar
de carne y consumo marginal de calorias con pagedaale en el menu de
um dia para outro. (HARRIS, 1995, p.166, grifo m)ss

Podemos também considerar que para Harris num ippinneomento a variacao
culinaria tem causas ecoldgicas ou econémicas. dagundo momento para este antropologo
existem varias crencas, em almas, espiritos, de®ddiabos e deuses (HARRIS, 1995, p.
414).

Considerando que por meio da religido a crencaagoado e no profano se torna
imprescindivel, o que queremos com este explanbgdeada em Harris é enfocar que os
meios econdmicos e o clima contribuiram para camaautencdo na crenca dos orixas que
foram trazidos ao Brasil, juntamente com os negszsavos. As mudancas e adaptacdes dos
alimentos mantiveram os orixas vivos. Pois, ndaesdberiam sem comida. As historias
citam seus alimentos preferidos e aqueles que sdbigos. O orixa precisa de comida,
preparada ritualmente. Portanto, com base nesbeteeda teoria de Harris, podemos pensar
os dois fatores, econdmicos e da biodiversidadeocdeterminantes na continuidade e na
mudanca dos alimentos para os orixas, mantendengacr

Neste sentido, a construcdo cultural que ele aplode ser um tanto complexa, se
considerarmos que os fatores da natureza (prodpt@siuzidos naturalmente na
biodiversidade) e os fatores econdmicos, podenrrdetar a continuidade ou ndo de uma
determinada crenca religiosa. Estes fatores ndestaticos, eles estdo inseridos na formacao

e mudancas das culturas dos diferentes povos.
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Destarte, concluimos que o candomblé sobrevive gas iteracdes com outras
culturas mantendo e adaptando as comidas dos oagastensilios e os rituais, de acordo
com as mudancas que ocorrem na sociedade. Todawdandomblé ndo pode deixar de
alimentar seus orixas, que atualmente tem cardegpiado. Mas orixa ndo come comida que
nao aprova, ou que ndo passa pelo ritual de seagab e purificacdo. Em se tratando de
terreiro, comida profana é para as pessoas, cosadaada € para 0s deuses. Assim,
cotidianamente no terreiro tem comida, entre aagkge a profana a comensalidade ganha
espaco.

Outro aspecto a ser considerado, que caracteripgeparo dos alimentos e as
oferendas é o ritual. “Tudo, portanto, nos fazarclt mesma ideia: é que os ritos sdo, antes de
tudo, os meios pelos quais o grupo social se mafperiodicamente.” (DURKHEIM, 1996,

p. 422). Sem o ritual ndo existe terreiro de cardénassim ele € constantemente revivido. O
ritual faz parte do mundo que perpassa entre @gdagy 0 profano, o puro e o impuro.

Por meio da descrigéo do ritual de oferenda pamadle oferenda pargxu, descritos
no capitulo 4, aléem das descricdes das receitascajpisulos anteriores, verificamos que
mesmo com as adaptacdes, ou substituicdes denmesitas da cultura material, o terreiro
mantém o ritual com as velas, as rezas, as roypapraadas, mantém principalmente as
caracteristicas dos orixads como representantesetgnidnados elementos da natureza, as
oferendas seguem esta prescricdo, conforme visacapitulos anteriores. Em relacdo aos
espacos para assentamentos, verificamos que p@a, lalém do terreiro, pode ser feita
oferenda no bambuzal, para Exu: na mata, portiraruzamento de caminho. Também nos
capitulos 2 e 3 explicitamos os locais das oferermuira cada orixa, 0s quais, tem seus
espacos sagrados na natureza, além do espacoeaimter

Outro aspecto a ser considerado nesta pesquisglagzdo do sangue com o sentido de
pureza e impureza, que, com base em Mary Dougpes eneio da descricdo do ritual para
Exu, nos proporcionou verificar como este alimeatprincipio impuro se torna alimento
sagrado para o orixa. E neste sentido, todos m®iados preparados ritualmente, oferecidos e
aceitos pelos orixas se tornam meios pelos qudilradade traz o seu axé ao terreiro.

Diante o exposto, as novas possibilidades de agendasobre o tema s&o inumeras.
Cada detalhe trabalhado nos leva a perceber agéimeia de possibilidades de pesquisa,
inclusive a ser explorada interdisciplinarmentetr&anto, ndo podemos deixar de dar a
devida importancia as pesquisas de campo, com st@datogia prépria de trabalho. Pois,
como no caso em tela, as diferencas deste teregraelacdo a outros, percebidas nos

simpa@sios e congressos onde levamos nosso trapathoapresentar e debater, nos fizeram
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pensar as diferencas, divergéncias e possibilidddeto isto nos faz perceber que existem
novos conhecimentos a serem explorados, aportasdagdiversos a serem trabalhados em

torno do tema.
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