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  Nota do editor


  Bahia plural. Esse é o mote compreendido a partir da leitura de Bahia bem temperada: cultura gastronômica e receitas tradicionais, de Raul Lody. Plural no encantamento e nas sensibilidades necessárias para se “comer a Bahia”, se se quer compreendê-la por inteiro: pelo olhar, pelo olfato, pelo paladar; pelo som, pelas cores, pelas formas. Pelos espíritos vários, do catolicismo ao candomblé dos terreiros.


  Segundo o autor, a cozinha baiana é feita não só dos frutos da terra, dos peixes ou dos temperos que dão características muito particulares a todos os alimentos. A cozinha tradicional da Bahia é também formada por uma gama variada de culturas assentadas na história de diferentes povos e seus sistemas alimentares, como a africana, a dos imigrantes europeus e orientais, a dos povos nativos e sua ancestralidade. Todos esses saberes foram se amalgamando e dando um sabor especial a essa cozinha feita, assim, também de memórias.


  Fruto de pesquisa que alia gastronomia a uma visão etnográfica, este livro será de grande interesse aos profissionais e estudantes de gastronomia e turismo, a sociólogos, historiadores e certamente aos amantes da gastronomia. Lançamento do Senac São Paulo para todos os verdadeiros apreciadores da comida e da cultura.


  Prefácio


  Falar de Raul Lody é falar da história do Brasil. Antropólogo, museólogo e professor, Lody vem dedicando sua vida à pesquisa que une a cozinha tradicional da Bahia ao olhar antropológico, valorizando as expressões tradicionais representadas por uma vasta literatura na área das religiões afro-brasileiras, sobretudo da Bahia, onde tudo começou.


  Bahia bem temperada é um romance culinário, criado para se entender melhor essa Bahia rica e miscigenada, seus rituais gastronômicos presentes nas casas de família, bares, restaurantes, feiras, botecos, terreiros de candomblé, barracas de praia e vendedores de rua.


  Um livro para profissionais ou amantes da gastronomia entendida como a representação da cultura de um povo presente num prato de comida. Com muita propriedade, ele descreve como a comida é uma grande forma de comunicação entre os homens e seu Deus, entre os homens e seus antepassados, um elo indiscutível com a história e as tradições de um povo.


  Aqui pensa-se o regional, como descreveu tão bem o historiador português José Mattoso: “A região ou o local é o lugar de nascimento ou da morte, o lugar de uma dada maneira de comer ou de beber, o lugar de uma dada forma de vestir, de falar, de cantar e de contar, de se divertir, de crer e de ser”.


  A comida é cada vez mais uma referência de lugar, de povo e de civilização, busca-se no território uma maneira de representar e identificar os encontros de cultura.


  Esta obra oferece um resgate das receitas históricas de toda a Bahia, descritas como poemas, com compromisso apenas com sua representação cultural e com os ingredientes, sem vínculo necessário com as quantidades. Também traz o vocabulário da cozinha baiana (farinha do reino, azeite doce, etc.), quase um dialeto. No receituário da cozinha baiana, o cheiro é ponto de cozimento.


  Aqui temos a certeza de que utensílios de diferentes materiais dão identidade à cozinha regional, influenciando no paladar e na apresentação. Outro fator relevante é a importância do gestual como assinatura do prato, pois procedimentos culinários definem a forma final do que se vai oferecer.


  Para completar, Lody mostra a comida e sua inserção no candomblé, como oferenda para os orixás. As comidas de terreiro e sua nomenclatura particular. A comida como ato litúrgico!


  Passeando por diferentes ingredientes de nossa cultura, ele posiciona nossos alimentos básicos: a farinha e o feijão na alimentação da Bahia e do Brasil. Mostra que farinha faz render: a mesma farinha que empapuça e sustenta o sertanejo na seca é a farinha que tem a leveza da areia da praia, que faz a paçoca, que se mostra nas farofas de manteiga e dendê.


  Na Bahia, a comida é de sustança, é a terra onde o melhor elogio é repetir. Aqui temos comidas e bebidas de abrideira e de saideira, comida para paridas, comida para sexta-feira, comida para santo, etc. A comida está intimamente ligada ao modo de viver de um povo.


  E, falando de origens, Lody ainda indica a procedência dos principais ingredientes da cozinha baiana e sua classificação ao chegar aqui. As coisas que vinham do Oriente, por exemplo, eram batizadas como “do reino”, assim: batata do reino, queijo do reino, etc. Os ingredientes que vinham da África foram batizados como “da Costa”. Há também os ditos “da terra” que são os autóctones.


  O nosso dendê é o legitimador da cozinha afro-baiana e merece uma longa abordagem, como origem, uso ao longo da história, dados econômicos, sua inserção como marca do sagrado nos rituais do candomblé, descrição de como extrair a gordura do fruto e seu uso na comida de rua e de casa.


  Por tudo isso, em nome da Bahia, nosso muito obrigado a esse carioca com alma de baiano, por dedicar sua vida a registrar nossa cultura.


  TEREZA PAIM

  Chef e pesquisadora da gastronomia baiana


  Ba ni je enia Okô.[1]



[1] Expressão da tradição oral iorubá que significa “Se alguém trabalhar perto de Okô [orixá da agricultura], na roça, encontrará o que comer”.


  
  A grafia das palavras em língua iorubá segue os critérios da publicação A Dictionary of the Yoruba Language (Ibadan: Oxford University Press, 1977).
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  Com a Bahia na boca


  Para se comer a Bahia, tem de se comê-la por inteiro. Comer as formas, os volumes, as cores; deixar o cheiro penetrar; sentir o buquê do dendê, do cravo e da canela. O sabor do camarão defumado. A variedade de farinhas de mandioca, suas texturas e sabores que vêm dos processos artesanais das “casas de farinha”. São farinhas autorais, de aspectos e texturas peculiares, boas para se fazer farofa e pirão.


  Ainda, o sabor dos feijões, dos peixes, dos mariscos. O sabor das muitas frutas orientais que ganharam a mesa da Bahia. Jaca, graviola, fruta-pão, manga. E frutas nativas, como o caju, a goiaba, o araçá, a pitanga, entre tantas. Tudo ainda pode estar misturado com açúcar, como nos doces em calda ou nos doces cristalizados. Nada melhor do que jenipapo cristalizado, o tão popular “rabo de macaco”, ou o delicioso licor de jenipapo, tradicional nas festas dos santos de junho.


  Experiência única é sentir, na boca, um acaçá de leite com os pedacinhos de coco, e aquele gosto suave que a folha de bananeira deixa no milho branco. Ou, ainda, o cheiro do cravo-da-índia, o doce suave.


  Quando o acaçá é diluído na água, chama-se “afurá”, tradicional refresco de matriz africana.


  Para se comer a Bahia, deve-se beber o mingau de carimã, de tapioca, de milho, e o mungunzá, que podem ser perfumados com água de rosas e pulverizados com canela. Beber o mingau é um costume do início do dia e de estar diante dos panelões da banca, que oferecem a primeira comida, quente e saborosa.


  Deixar, ainda, a boca inundada de dendê vem da arte e da invenção baiana de africanizar gostos e estilos de se fazer comida. Destaque para as moquecas servidas nas frigideiras de barro, nas quais peixes, camarões e temperos chegam fervendo, perfumando o ambiente. São cheiros sedutores de uma cozinha para ser percebida pelo olhar, pelo olfato, pelo tato e pelo paladar. E tudo fica melhor se acompanhado de farofa de “azeite”, que para ficar mais molhadinha a ela se acrescenta mais dendê; ou, conforme o desejo, se inclui a pimenta para aguçar o que os sentidos podem perceber.


  Tudo aquilo que a memória faz reconhecer como uma verdadeira Bahia que vem pela boca. Uma Bahia compreendida nos seus paladares. Uma Bahia compreendida na sua história de longos processos de povos e culturas que se misturam às sabedorias culinárias.


  Tudo fica ainda mais gostoso se intercalado com goles da “branquinha”, da “água que passarinho não bebe”, da cana sacarina, para se fazer a grande celebração do Recôncavo.


  A boa cachaça, ainda misturada com fruta, combinada com os caldos dos cozidos, das feijoadas e de tantos outros gostos temperados. São as abrideiras de refeições, são os goles de celebração; é a bebida que, juntamente com a farinha de mandioca e a rapadura, fortalece as relações comerciais com o continente africano.


  Barroca, rica, generosa, saborosa e forte, no que revela de matriz africana, é a mesa baiana. Tem quiabo, amendoim, inhame, ataré, lelecum, bejerecum, obi, orobô, cuscuz, mungunzá, carimã, pititinga, maniçoba, cocada, “passarinha”, acarajé, abará, manjar de coco, caldas açucaradas e tudo que a alma puder perceber do gosto que é gostoso.


  São memórias que se enriquecem com as receitas dos conventos medievais de Portugal, também marcadas pela doçaria do Magrebe, de uma África mediterrânea; com os encontros dos sistemas alimentares dos povos nativos, dos muitos imigrantes da Europa, do Oriente, juntando receitas, processos culinários e sabores, muitos sabores.


  Tantas, muitas. Antigas, novas. São as receitas da sempre Bahia. Ela é verdadeiramente interpretada se comida com desejo e reconhecendo os ingredientes, os temperos, os povos e as culturas. Os cardápios trazem uma relação de memória e de contemporaneidade. Somente assim deve-se sentir na boca essa Bahia plural.


  Comer o acarajé só se for seduzido pelo cheiro do dendê fervente, querendo um fritinho na hora, quente, com molho nagô; e servido por uma baiana com torço, bata, fios de contas dos orixás, pano da costa; e, ao iniciar essa refeição iorubá, é preciso estar num final de tarde olhando para o mar. É assim, somente assim, que o sabor do acarajé vai existir na boca e tomar o corpo de emoção.


  A etnogastronomia da Bahia





  A linha feminina é carimá


  
  Moqueca, petitinga, caruru


  
  Mingau de puba, vinho de caju,


  
  Pisado num pilão de piraiá.


  
  Os caramurus, Gregório de Matos.




  [image: ]


  Cozinha plural, multiétnica e tradicional


  Na Bahia, a feijoada do dia a dia é feita com feijão-mulatinho, com carne verde ou fresca, com carne-seca ou do sertão, e toucinho. A feijoada bordada, do domingo, é enriquecida com carnes salgadas de diferentes partes do porco. Tem ainda as outras carnes. Tem que ser feita de véspera. O molho de pimenta, cebola, hortelã e limão é fundamental para apurar o gosto desse prato, ideal para se viver a comensalidade.


  A cozinha do Recôncavo, onde se encontra a cidade do São Salvador, é a mais divulgada, por causa dos “pratos de azeite”, ou seja, aqueles que têm dendê nas suas receitas.


  Contudo, há diversidade, há variedade e há uma amplitude de território e de cultura que dão à Bahia uma cozinha plural, multiétnica, tradicional, sempre criativa e principalmente saborosa.


  Tem dendê

  Tem farinha

  Tem carimã

  Tem denguê


  As melhores receitas são aquelas experimentadas diante da panela, nas cozinhas, no imemorial contexto do ato civilizador de fazer comida.


  Os sistemas alimentares são os melhores retratos da história de um povo, de uma família; de processos econômicos nos quais os ingredientes orientaram as maneiras de se alimentar e, principalmente, de se representar pelo alimento.


  A comida é um permanente exercício de memória, de adaptação, de aproveitamento e de criação; e, ainda, há uma busca pela identidade do que se come e do lugar onde se come. A comida traz as mais notáveis referências de pertencimento de um indivíduo a uma sociedade, a um povo.


  Inicialmente, quando se pensa e se fala de comida, de cozinha e, em especial, de gastronomia da Bahia, nasce uma emoção de matriz africana que também une as cozinhas ibéricas, notadamente a de Portugal. Portugal, globalizado pelas grandes navegações que trouxeram os sabores do Oriente para o reino e para o Brasil.


  Aos ingredientes unem-se as técnicas, as sabedorias tradicionais dos povos nativos. São processos de preparar a comida com técnicas como a de “moquear”, como a de embalar a comida em folhas, e que estão presentes nas milenares tradições dos povos americanos.


  Muitas vezes, unem-se os conhecimentos culinários de matriz africana às técnicas nativas, como é o caso do tão apreciado abará. Massa semelhante à do acarajé, porém o abará é cozido envolto na folha de bananeira, o que revela costume indígena. Também a pamonha de milho e de carimã, o acaçá branco e vermelho, entre tantas outras comidas embaladas em folhas, mostram resultados culinários que identificam e singularizam a mesa da Bahia.


  Entre os produtos da terra, nativos, está a mandioca. A farinha é uma das mais notáveis técnicas que reinventam sempre a mandioca.


  A “farinha de guerra” ou farinha seca, tão apreciada no Recôncavo da Bahia por ser fina, “fininha como areia da praia”, indica uma escolha culinária, uma qualidade que é valorizada nessa região. É a boa farinha para se fazer farofa, pirão, ou para cobrir um prato de feijão, um prato de quiabada.


  A escolha das farinhas nas feiras e nos mercados se dá no momento da “prova”, que é o momento da avaliação do gosto e da textura. Há técnica e estilo para se reconhecer a farinha. É tradicional jogar a farinha para o ar, um punhado, com habilidade, e, aí, comê-la.


  As melhores farinhas são as artesanais, vindas das casas de farinha, onde são fabricados os vários outros produtos da mandioca. Massas para bolos, biscoitos, pamonha, entre outros usos culinários em receitas que dão valor gastronômico e patrimonial ao que se come na Bahia.


  Farofa de azeite de dendê começa levando-se o dendê para frigir; aí se coloca a farinha de mandioca seca, mexendo bem, até ficar morena, torradinha. Pode-se ainda acrescentar alguns camarões secos ou defumados. E, se gostar da farofa mais molhadinha, aumente a quantidade de azeite de dendê. Sal a gosto.


  Tudo que se acompanha com farofa é bom. Há farofas que são feitas nos próprios pratos de refeição, nos quais se acrescenta farinha aos molhos ou a pedaços desfiados de carne, de peixe, com pimenta para complementar. A farofa de prato é melhor se feita “de mão”.


  Farinha seca é boa sobretudo para engrossar. Engrossar caldos de carne, de peixe com coco, com dendê, com camarões secos e defumados, entre outras maneiras de agregar ingredientes para dar volume e sabor às refeições.


  Além da farinha, pensa-se muito no azeite de dendê e na palmeira africana que dá os frutos que são a base do azeite – “epô”, para os Iorubá, e para os baianos apenas “azeite”. Nasce então uma categoria de comida dita “de azeite”, como vatapá, caruru, efó, entre tantas outras.


  Comidas que estão nos cardápios dos candomblés. Comidas que circulam nas cozinhas dos terreiros e nas casas. São receitas que afirmam identidades. Exemplo é o cardápio da Semana Santa na Bahia, quando se come um banquete de comidas de azeite. Ainda feito no dendê é o acarajé, assim como as moquecas e os demais pratos que trazem um ideário do que é “típico” e que toma forma nas construções de uma região de forte base africana.


  Unem-se à comida outros valores e manifestações populares, como o samba de roda, a capoeira, o candomblé; o próprio traje, a roupa-símbolo da baiana, e tudo mais que os imaginários possam recuperar ou situar como “tropical”.


  Assim, nesses contextos globalizados, a comida é cada vez mais uma referência de lugar, de povo, de civilização. E busca-se no território uma maneira de representar e identificar os encontros da cultura.


  Outro importante fator de valorização da comida se dá em contextos patrimoniais, nos quais se atribui valor às características especiais, aos lugares e principalmente aos ofícios tradicionais de se fazer comida.


  O ofício de Baiana de Acarajé recebeu o título de “Patrimônio Nacional” pela sua importância histórica, social, étnica para o Brasil. O registro patrimonial ocorreu por meio do Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (Iphan), no cumprimento de uma política pública no âmbito do Patrimônio Imaterial.


  Outro exemplo desse valor é o reconhecimento patrimonial do “queijo da serra da Canastra” e do “queijo do serro”, em Minas Gerais. Tudo isso fortalece as ações de patrimonialização.


  Outros sistemas alimentares, como o do México, foram reconhecidos pela Unesco como Patrimônio da Humanidade. O mesmo reconhecimento tem a cozinha mediterrânea, que reúne Marrocos, Espanha, Itália, França e Grécia.


  Sem dúvida, a comida é essencialmente identitária. É emblema de ­regiões, de comunidades, de segmentos étnicos, e conquista um reconhecimento que vai além do sentido gastronômico.


  No caso da comida da Bahia, ela é ampla e rica na sua diversidade, e resulta numa variedade de sistemas alimentares, como o do Recôncavo e o do Sertão.


  As características ambientais e étnicas fazem da comida do sertão um exemplo marcante da presença das carnes do gado bovino e caprino. Como por exemplo, o prato chamado “curu”, que integra as mais tradicionais memórias da comida da Bahia. É preparado com a carne do sertão em pequenos pedaços, que é escaldada em água com limão. Depois, escorre-se a carne e se acrescentam sal, cebola, alho, coentro e leite de coco. Cozinha-se até amolecer bem a carne. Na sequência, coloca-se toucinho numa frigideira e joga-se um ovo batido. Quando o ovo estiver quase frigido, mistura-se a carne, mexendo, e então se retira do fogo. Geralmente é acompanhado com farofa de torresmo.


  O sentido histórico e econômico da carne nas cozinhas do Nordeste, e em âmbito nacional, associa-se diretamente aos papéis sociais dos homens. São formas de trazer antigas memórias do caçador-provedor.


  No universo da carne animal, sacralizada na carne de gado bovino, está o vaqueiro, personagem ancestral que traz os imaginários do Sertão e do alimento primordial que é a carne.


  Carne vermelha, inscrita simbolicamente no gênero masculino. Carne das receitas e dos cardápios da região, que mostram o valor dado a esse alimento, que representa também o poder econômico.


  Na mesa baiana, destaque para os pratos à base de carne, especialmente no Sertão, com as carnes salgadas e preparadas ao sol; aliás, como também acontece com os peixes. Carnes de boi, de cabrito, de porco, todas são postas a secar ao sol, e seguem técnicas que garantem um sabor especial e o seu amplo uso culinário.


  As receitas com carne do sertão, ou charque, são muito rápidas e têm sustança. São comidas fortes que bem alimentam. Escalda-se um pedaço de carne gorda do sertão e joga-se na brasa. Quando fizer labareda, retira-se e lava-se em água fria para cortar o sal. Depois é assada, faz-se um pirão com molho de pimenta, cebola e limão. Outra maneira tradicional de se fazer carne do sertão é aferventá-la e depois fritá-la na própria gordura.


  Receita muito apreciada, feita com a chamada “carne verde”, ou carne fresca de gado bovino, é a mal-assada. É carne que permaneceu em vinha-d’alho, e temperada com cebola, tomate, coentro e pimenta-do-reino. Cozinha-se a carne na grelha e, depois que estiver mais ou menos assada, é colocada num prato no qual se despeja o tempero por cima. Acompanha arroz, pirão, ou mesmo salada crua, predominando a cebola e o tomate.


  Nesse receituário baiano, rico e amplo, vê-se outra maneira de preparar carne com a chamada carne de boi “curada” no leite de mamão verde. Prepara-se a carne como se fosse para bife e depois se passa o leite de mamão verde por toda ela. Lava-se e tempera-se. Pode ser cozida, frita ou assada.


  Outro rico exemplo é o badofe, ensopado de fígado, coração e bofe de boi. Tudo é aferventado e cortado miudinho. Cozinha-se com pouca água, no fogo baixo. Acrescenta-se sal, alho, cebola, coentro, salsa, hortelã, louro, pimenta-do-reino, cominho, vinagre, linguiça e toucinho. O caldo fica escuro e grosso. Serve-se com angu de farinha ou com farofa do próprio caldo. Se tiver pimenta, é melhor ainda.


  São processos culinários de aproveitamento dos chamados “miúdos” de boi, de porco, de galinha, em receitas conhecidas como “sarapatel”. Ainda há o acréscimo do sangue. É tradição acrescentar ao sarapatel o limão e a farinha de mandioca, complemento indispensável a esse prato.
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