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É surpreendente quanto um ingrediente da culinária tradicional de um país carrega da rica história de um povo. Dendê: símbolo e sabor da Bahia é uma viagem pelo antigo continente africano, onde a planta do dendê era utilizada em cobertura de habitações, toalete, iluminação, alimento para animais e homens, confecção de bebidas fermentadas e, principalmente, azeite. Da África, onde estava estabelecido há séculos, o dendê foi capturado por colonizadores europeus e extraviado ao Brasil, nos bojos escuros e insalubres dos navios negreiros. Aqui, as dificuldades de plantio e o desinteresse das elites fizeram, por um tempo, a planta permanecer restrita à região do Recôncavo Baiano, mas hoje se expandiu para a região Norte, sendo o Pará o estado com a maior produção.

E eis o dendê nos tabuleiros, fonte de renda de mulheres que receberam de suas mães – e transmitirão às filhas – os segredos da culinária tradicional. E eis o dendê protagonista de festividades populares, elemento sincrético entre santos católicos e orixás do Candomblé. E eis o dendê a incentivar o turismo, a se tornar objeto de estudo, a ser enaltecido na literatura e na música.

E eis o dendê acrescentando um rico tempero ao saboroso catálogo do Senac São Paulo.






Dendê: bom de comer, de ver e de significar a matriz africana no Brasil

RAUL LODY
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DE COSTA A COSTA A palmeira dendém (Elaeis guineensis L.) é originária da costa ocidental africana e é, sem dúvida, a mais importante palmeira africana, além de uma das plantas fundamentais da economia e da sociologia da costa ocidental desse continente. A ela recorrem as populações nativas, desde tempos remotos, em busca de cobertura para as suas habitações, gordura e palmito para alimentação, toilette, iluminação, alimento para os animais, bebida fermentada – o vinho de dendê – e, especialmente, azeite.


Kanjica: guisado de feijão e milho com tempero de azeite de palma. Põe-se de molho em água, de um dia para o outro, feijão e milho, em partes iguais. Cozem-se juntos e adicionam-se azeite de palma e jindungo, fica com a consistência de polme grosso e serve-se polvilhada de farinha de pau. (Elsa Cochat Sequeira, Kuria Ia Kuku)



A planta tem inflorescências masculinas e femininas separadas, crescendo, uma ou outra, na axila das folhas. Por certo, os portugueses não podiam ficar insensíveis a essa planta e ao seu valor, por isso são muitas as referências importantes que lhe são feitas. Vale notar que, em muitas das cartas da época das grandes navegações, quando estas incluem a costa ocidental africana e nelas aparecem desenhadas árvores, a palmeira é, muitas vezes, a única que os viajantes consideram digna de desenhar. Por exemplo, na carta de Luís Teixeira, c. 1600, aparecem palmeiras estilizadas na costa ocidental africana, correspondendo a sua área de procedência. O mesmo ocorre na carta de Cipriano Sanches Vilavicêncio, de 1596; na de Sebastião Lopes, de 1558; na de Antônio e Sebastião Lopes, c. 1565, e na atribuída a estes, de 1583; na de Domingos Sanches, de 1618; na de Pascoal Roiz, de 1632, entre muitas outras.

A introdução da palmeira dendém na América se deu no tempo da escravatura. Os barcos que levaram os africanos em condição escrava das costas africanas, onde a planta era nativa e onde os frutos já eram utilizados na alimentação, transportariam os seus frutos, o coconote em caroço, como alimento.

Tratando-se de cultura com exigências ecológicas muito particulares, parecendo não haver um interesse muito grande no óleo que os africanos produziam, e havendo outras plantas a partir das quais era possível obter bebidas fermentadas, é natural que a disseminação dessa espécie não encontrasse ambiente muito favorável. Por isso, durante muitos anos, pôde-se dizer que apenas na Bahia a planta conseguiu instalar-se, e que o óleo ou o azeite de palma era ingrediente notável em muitos dos pratos já tradicionais da cozinha do Recôncavo baiano.

Assim, marca-se até hoje um rico acervo culinário identificado com o dendê para as moquecas, em destaque a tão particular moqueca de pititinga (também conhecida como manjuba), bem como o uso cosmetológico do dendê para nutrir a indústria de produtos para pele e cabelo. E para os inúmeros usos e significados religiosos lá está ele, dominante: o azeite de dendê.

A palmeira dendém encontra-se hoje em expansão no continente americano porque a procura por óleo de palma aumentou por conta do seu grande aproveitamento nas indústrias. É assim no Brasil, na Colômbia e em alguns países da América Central.

Porém, conseguiram-se híbridos de tão boa qualidade que essa palmeira é considerada a oleaginosa que produz, quando cultivada em boas condições, as quantidades mais elevadas de óleo por hectare.

Durante muitos anos, o óleo de palma exportado provinha na sua quase totalidade da África, especialmente do ocidente e da área austral desse continente.

O dendezeiro é uma das culturas mais importantes da costa africana, dentro da sua região natural, e nela se incluem Guiné-Bissau, São Tomé e Príncipe e Angola. Em Guiné-Bissau explora-se sob a forma natural. Em São Tomé e Príncipe, a cultura domina na primeira ilha. Em Angola, sobretudo nas costas norte e ocidental, a cultura estende-se até o sul de Benguela, acompanhando os cursos de água.

Tirando partido desse avanço técnico, a cultura da palmeira intensificou-se nos países ecologicamente favoráveis da África Ocidental, do Oriente e da América do Sul.

A produção de óleo de palma é quase toda originária dos países em desenvolvimento, onde três quintos são consumidos localmente e dois quintos são exportados para os países desenvolvidos. Nesses países, o óleo de palma é utilizado, em especial, no fabrico de margarinas, na indústria de cosméticos e na alimentação.

Pode-se caracterizar a culinária/cozinha de formação africana no Brasil como adaptativa, criativa e legitimadora de muitos produtos/ingredientes africanos e não-africanos, que foram incluídos em muitos cardápios regionais e em outros de presença nacional.

A construção do paladar, das receitas; os temperos, as maneiras de fazer e de servir da predominante população afrodescendente, são organizados em longo processo histórico, econômico, social e cultural.

As trocas e os intercâmbios ocorrem, a princípio, pela mão do homem português, um grande distribuidor de alimentos entre o Ocidente e o Oriente nos séculos XVI, XVII e XVIII.

Embora europeu, o homem português que chega ao Brasil é um homem africanizado, civilizado por povos do norte da África – o Magreb –, visto a marcante presença mouro-muçulmana por mais de sete séculos na Península Ibérica.

Trata-se, sem dúvida, de um conjunto de práticas culturais associadas aos interesses econômicos não apenas por meio da comida, mas também através de um conceito de mundialização, de ampliação real de fronteiras além da Europa. É uma presença que se recupera no português que falamos, nos cantos e danças tradicionais e, em especial, nas escolhas de frutas cítricas, hortaliças, nos bons hábitos dos banhos, das fontes, dos azulejos, dos jardins internos das casas, dos pomares.

Assim, pode-se afirmar que a África chega ao Brasil por duas vertentes, fazendo com que a formação do nosso povo seja “biafricana”.

A primeira vertente com os portugueses, compreendendo do século VIII ao XV; a segunda, a partir do século XVI, e estendendo-se por mais de 350 anos, com o hediondo tráfico de homens e mulheres em condição escrava, todos chegados do continente africano.

Vê-se, então, que Portugal acumulou uma rica experiência social e cultural na África por um período de mais de dez séculos, ou seja, mil anos.

Os produtos das Américas, em especial do Brasil, então produtos nativos, são chamados da terra; os que chegam da África são chamados da costa – costa africana, costa dos escravos; e os que chegam de Portugal são chamados do reino, e não necessariamente provenientes apenas da Europa, mas também do Oriente.

Assim, são combinados alimentos/condimentos da costa, da terra e do reino, formando um amplo processo de interpretações pela boca, pelo gosto e, acima de tudo, pelas possibilidades econômicas e ecológicas. Nesse contexto, vê-se com destaque o dendê orientando um amplo sistema alimentar.

No Brasil, o dendê figura em alguns pratos da Amazônia, do Nordeste, em especial da Bahia, emblematizando o que se come no cotidiano e por ocasião de festas.

Conhecido na África por diferentes nomes, o dendê assume função social e econômica que marca ampla área desse continente, recebendo também no Brasil nomes populares e usuais em polos de concentração como Recôncavo da Bahia, Rio de Janeiro e Recife: azeite de cheiro, epô, óleo, óleo de dendê, azeite de dendê, óleo de palma, ou apenas azeite.

O dendê em cor, em cheiro, em sabor é, principalmente, um marco civilizador da África esparramada, formando amplo e rico imaginário que nos referencia como brasileiros afrodescendentes.

Quanto ao nome dendê, é decorrente do kimbundu dendém, língua do macrogrupo banto; e no ocidente africano é chamado por: adequoi e adersan na Costa do Marfim; abobobe em Gana; de-yayá, de-kla, de-ghakun, votchi, fade e kissede em Benin; epô na Nigéria; di-bope e lissombe na República dos Camarões; e dendém em Angola.

O fator econômico é decisivo para a entrada e fixação do dendê no comércio África-Brasil.


Trazido da Costa d’África, espalhou-se pela costa da América, da Bahia para o Norte, dando com exuberância seus fartos cachos negro-caboclos que chegam a um metro de comprimento, a trinta quilos de peso, a oitocentos cocos, às vezes.1




Em 1759, na Bahia, Antonio Caldas informava que o comércio frequente do dendê, entre a Costa da Mina e o Brasil, era intenso, provando a falta de dendezeiros que atendessem às necessidades do consumo. Vilhena afirma que, no ano de 1798, entraram na Bahia mil canadas de azeite de dendê, oriundas da Costa da Mina, e quinhentas canadas da Ilha de São Tomé, perfazendo, aproximadamente, quatro mil litros. A grande área de produção do dendê, da costa africana, estende-se de Angola até Gâmbia […].2




Ainda sobre o comércio do dendê, informa Édison Carneiro:




O dendê constitui um dos poucos resultados benéficos do comércio negreiro com a África, pois fornece um óleo ou azeite de grande riqueza em provitaminas A. Não o trouxeram os escravos, mas os traficantes. Parece viável a suposição de que os primeiros indivíduos dessa espécie vegetal tenham vindo da Costa da Mina: era dos melhores o óleo que se adquiria no porto de Lagos, escoadouro da maior produção mundial – a da atual Nigéria […].3



A forte relação do dendê com a gastronomia foi destacada em um comentário de Luís da Câmara Cascudo:


Quando o Rio de Janeiro se tornou capital do Brasil (1763) e a população aumentou, exigindo numerosa escravaria para os serviços domésticos, artesanato, plantio de açúcar, algodão, café, nas regiões vizinhas, o azeite de dendê acompanhou o negro, como o arroz o asiático e o doce o árabe […].4



SAGRADO DENDÊ O dendezeiro é celebrado no azeite para a cozinha e para os rituais religiosos do Candomblé, do Xangô, do Mina, mostrando uma imediata relação com o que chega do outro lado do Atlântico. É uma verdadeira seiva que forma paladares e que estabelece comunicação com os orixás, os voduns, os inquices e os antepassados. Dendê nos cardápios sagrados, dendê para untar as pedras e as ferramentas dos deuses nos pejis.

O fazer do azeite, por tradição, segue tecnologia artesanal, o que requer um trabalho paciente, que por sua vez convive ao mesmo tempo com modernos processos industriais de fabrico. É costume dizer na Bahia que o melhor azeite é o da flor-do-dendê.

Afrânio Peixoto informa sobre o azeite artesanal e seus subprodutos:


É da casca mole do coco que se extrai o óleo, a poder de batedeira, cafuné, pisador, expressão que separa o bagaço, o aguchó, palha residual do fruto, ainda gorda que se vende para acendalha, de acender fogo, do óleo extraído, que se deixa dormir, para decantar, separando o azeite grosso, da lama do fundo. Levado ao fogo para refinar, logo se forma à superfície o catete, espuma que se separa para concentração, pé de azeite que sobe logo e dará, na sua relativa impureza para acepipe, preparando com sal e pimenta. Vem à vez, à tona do xoxó, de cor branca amarelada, consistência de manteiga quando resfriada, banha para cabelo… É agora a flor-de-azeite, o dendê, na sua linda cor tangô, como se diz hoje, cor de urucum ou açafrão carregada, que é encanto da vista… Na expressão a frio, mesmo coado, passa e se decanta o bambá, resíduo branco ou borra do azeite, que dá a farofa de bambá, apetitosa […].5



Outra descrição sobre o processo caseiro de fazer azeite, e que ocorre até hoje no Recôncavo Baiano, é relatada por Edison Carneiro.


Os racimos separados pela foice são expostos durante quatro dias, no mínimo, ao sol e mesmo unicamente três dias, se têm frutos bem maduros. Então, toma-se cerca de dois quilos de frutos e se cozinha, em marmita de ferro, e a massa polposa que deles resulta é pisada em um almofariz ou pilão e misturada com água morna. Com a mão separam-se então as fibras do envoltório dos caroços e se deitam fora umas e outras. O óleo que sobrenada é misturado com água morna; deita-se o todo em uma peneira, depois a polpa é posta a ferver em água até que não deixe mais exsudar novo óleo, novamente é passado em peneira e assim seguidamente até que as polpas não contenham mais óleo. O óleo, assim separado em diversas vezes, é reunido e fervido até a eliminação d’água […].6



Com os chamados “ganhos ou vendas de rua”, que aconteciam em muitas capitais e em outras cidades com grande concentração de africanos (séculos XVIII e XIX), vendiam-se comidas salgadas e doces, além de bebidas, como o vinho de dendê, emú ou malafo, e muitos mingaus, alimentos quase líquidos, como ainda ocorrem nas ruas e praças do São Salvador.


É, ainda, a classe das negras livres que encontram as cozinheiras vendedoras de angu […] O angu iguaria popular em todo o Brasil […] farinha de mandioca diluída na água quente […] miúdos de carne de vaca, tais como: coração, fígado, bofe, língua e outras partes carnudas da cabeça […] se adicionavam água, banha de porco, óleo de dendê, de cor dourada e gosto de manteiga fresca […] As vendedoras de angu são encontradas nas praças, perto dos mercados, ou nas suas quitandas, estão guarnecidas de legumes e frutas […].7



Também as quitandeiras, vendedoras de feijão, de mocotó, de angu de milho e de outras comidas de “sustança”, ocupavam lugares nos portos, nos trapiches, nas feiras e mercados, para alimentar, principalmente, trabalhadores braçais, estivadores, carregadores de açúcar.

Até hoje nos mercados, comer bem e muito pela manhã mantém esse princípio dos ganhos de vender comida. São pratos imensos, quase sempre coroados com muita farinha de mandioca. O dendê está, em especial, no caruru, compondo esses cardápios masculinos.

A atividade econômica da mulher comercializando alimentos é até hoje um símbolo de trabalho, e cada vez mais de independência da própria mulher como mantenedora da casa e da família.

O ofício da mulher de fazer e vender comida, em destaque a mulher afrodescendente, é resultado de uma sequência de trabalhos continuados em casa e na rua. Em geral envolve a família, desde a compra dos ingredientes até os muitos processos artesanais de catar, moer, preparar, para então, nas panelas onde são exercidos e realizados os rituais dos temperos, das quantidades, das provas frequentes, organizar o ganho, a venda, e no ofício de ambulante, ir até o lugar escolhido para comercializar o produto do seu trabalho.

O ponto, o lugar da comida, é frequentado por gerações de cozinheiras, de mulheres de tabuleiros, que no dia a dia vivem e revivem histórias ancestrais de outras mulheres, que encontram na comida o melhor mercado para viver, para continuar a usar dendê, pimentas, quiabo, e tudo mais que o ofício possa exigir.

Ainda na rua, nas chamadas Festas de Largo, que seguem um calendário de santos católicos muito populares e misturam-se na ampla religiosidade com os orixás do Candomblé, acontecem as grandes celebrações, sempre marcadas pelas comidas – diga-se, pelas comidas de dendê.

As Festas de Largo mostram como a fé partilhada é indissociável, unindo Santa Bárbara a Iansã, por exemplo. Com toda certeza, o povo do santo que vive o Candomblé sabe dos limites e das características entre santo da Igreja e orixá africano. Contudo, o chamado sincretismo afrocatólico está presente nas celebrações do Bonfim, Conceição da Praia, Santa Luzia, e 2 de fevereiro, entre outras formas públicas de louvar e viver a cidade do São Salvador.

Essas festas barrocas são os espaços de fazer e servir comida baiana; são verdadeiros restaurantes itinerantes que vão acompanhando cada festa, além de lugares privilegiados para os encontros, para os rituais de sociabilidade.

Come-se, em geral, feijoada, caruru, vatapá, xinxim de galinha, e ainda, dos muitos tabuleiros, acarajés, abarás, cocadas, bolinhos de estudante, e outras delícias para viver a festa pela boca, especialmente com dendê.

As comidas de rua eram mais variadas; contudo, os hábitos domésticos assumiram o papel de manter receitas, em especial para os dias de festa, marcadas pelo leite de coco e pelo dendê, as chamadas comidas-de-azeite.

Outro importante espaço guardião da culinária africana no Brasil é o terreiro. Terreiro de Candomblé, de Tambor Mina, de Batuque, de Xangô, entre outros, que têm na cozinha sagrada e cerimonial um importante ponto de contato com povos e culturas da África. Assim, convivem receitas e alimentos memorialistas e outros adaptados, criados e transformados pela afrodescendência.

Muitos alimentos são os mesmos que aparecem nos terreiros e nas casas. O caruru – feito de quiabo, camarões defumados, azeite de dendê, sal, cebola, entre outros ingredientes – é um exemplo. Esse caruru celebra a festa familiar e devocional, com o famoso caruru-dos-Ibejis ou caruru de Cosme, mantendo a mesma receita e finalidade religiosa dos terreiros.

O caruru é um banquete que é acrescido de outras iguarias, como vatapá, abará, acarajé, feijão-de-azeite, e diferentes doces.

O tão conhecido e africano dendê combina-se em cor, cheiro e gosto a alguns condimentos, em especial às pimentas.

A popular malagueta pontua em sabor diferentes molhos, integrando também pratos à base de peixes, aves, carne de gado bovino, feijões, pirões, entre muitas outras opções para vivenciar paladares que oferecem experiências de séculos de cultura e de civilização.

Vale destacar a tão conhecida e estimada farofa, unindo a farinha de mandioca, um uso e técnica culinária nativas, da terra, com o azeite de dendê, produto da costa, e dessa união nasce um dos pratos mais brasileiros e de inúmeras variações ou receitas, servindo para acompanhar pratos do cotidiano, das festas – além de ser, em âmbito religioso, alimento emblemático de Exu, mensageiro entre os homens, os orixás e os antepassados dos homens.

Para os iorubá, povo localizado em Benin e Nigéria, o dendezeiro é uma árvore sagrada, conhecida como igi-ope, e representa o orixá Ogum, que na mitologia africana é o agricultor, o artesão, aquele que domina as tecnologias.

As folhas desfiadas do dendezeiro são conhecidas como mariôs, de importante uso nos rituais religiosos dos terreiros. Tais folhas estão na arquitetura, nas roupas de alguns orixás (Ogum, por exemplo), ou como ferramenta de Iansã, entre outros usos litúrgicos.

A própria árvore do dendezeiro é também morada e assento de Fá ou Ifá – agente divino dos vaticínios e da informação entre os planos dos orixás-voduns e dos homens. Aliás, as plantas em geral, e o dendezeiro em particular, adquirem respeito e importância na visão dada à natureza por parte das religiões afrobrasileiras, que compreendem e estabelecem o culto aos orixás-voduns.

Essa leitura sobre um elemento da natureza apenas confirma um postulado etnoecológico que congrega outras árvores, animais, rios, lagoas, florestas e montanhas; enfim, a vida social e religiosa está unida numa mesma visão ecossistêmica do homem e dos orixás-voduns. É tradição na fitolatria, dando base ao caráter religioso de modelos africanos, como também fonte de recursos materiais para os terreiros, no caso afrobrasileiro, notadamente o Candomblé no seu estilo baiano, e no Xangô do Recife. A mangueira, a jaqueira, a cajazeira, a pitangueira e a gameleira juntam-se ao dendezeiro para formar o estoque de árvores preservadas e cultuadas nos terreiros.

A comida sagrada dos terreiros de Candomblé ganha as mesas das casas, dos restaurantes, dos mercados, ganha também os tabuleiros nas ruas, marcando sempre relações entre os cardápios dos deuses, os cardápios do cotidiano e os cardápios das festas. Assim, há um forte sentimento entre o azeite de dendê, o sagrado, e a formação de hábitos alimentares. Destaca-se também nesse imaginário Exu Elepô, o dono do dendê.

O dendê transita e está presente como ingrediente e sabor reconhecidos de matriz africana, e assume cada vez mais seu valor simbólico de unir permanentemente a África ao Brasil.




DENDÊ, UM SENTIMENTO TELÚRICO Mais uma vez recorre-se a Exu, que marca um amplo sentido telúrico do que é africano no Brasil. Relação não menos indivisível é a do homem africano com o dendê, e por Exu ser não apenas um componente desse homem africano, mas também aquele que conseguiu reunir uma história defensiva desse homem e assim significar um ideal de africanidade no Brasil.

Trata-se de uma visão fundamentalmente ética e moral reunir Exu e o dendê, como ao mesmo tempo reunir o homem africano e o dendê, e ainda a África e o dendê. Isso reforça o conteúdo terra, chão, podendo-se, inclusive, interpretar como pátria, terra de origem – África –, bem como a fixação dos polos de manifestações africanas no Brasil e processos afrobrasileiros, nos quais se destacam os terreiros e estes, como espaços mantenedores das tradições, da cultura, das tecnologias, da vida africana transferida e reinventada em espaço brasileiro.

A diáspora do dendê é igual à diáspora africana, pelo menos na faixa litorânea atlântica no Brasil, nos bolsões de manifestações, onde o pensamento, a ação e o testemunho já afrobrasileiro são ao mesmo tempo interpretados pelo ideal religioso, que, por tendência e hábito acadêmico, privilegiam a vertente iorubá.

Ao mesmo tempo que o processo escravagista se amplia com a velocidade do tráfico de mercadorias humanas, Exu vai fortalecendo o seu papel libertário, de figura liberada, de bebedor de vinho de dendê, reafirmando seu caráter viril e guerreiro. Beber vinho de dendê é um indício da força e da condição masculina dinâmica que fazem o ser-funcional Exu, tanto nos terreiros como na sociedade complexa.

O dendê pode ser visto também como o sangue africano, ou como um esperma alaranjado que jorra do profícuo e magnífico pênis de Exu, orixá essencialmente afeto à fertilidade e ao movimento – movimento das coisas da natureza e das relações homem e natureza.

Os feitos de Exu são contados, revelados e propalados pelos quatro cantos do mundo, por exemplo: ele pode carregar o óleo de dendê numa peneira sem derramar; é também dono dos dendezeiros, cuja abundância dos cachos e das centenas de cocos que vicejam em cada coqueiro adulto é resultado da ação fértil e benfazeja de Exu, também um orixá fitolátrico.

Embora os ferros, as esculturas em argila, os búzios, os bastões em madeira, as forquilhas antropomorfas, as cabacinhas, os panos vermelhos e pretos e as pimentas representem Exu, somente o dendê e o próprio dendezeiro terão a suficiência de revelar e distinguir o orixá.

Exu é, sem dúvida, um dos orixás mais negros, mais marginal, mais amoral, mais temido, mais querido e mais necessário – além de imprescindível ao início de qualquer cerimônia nos terreiros.

Exu é africano, é santo africano que possui um lado “meio escravo” diante do olhar dominador colonial, o que lhe auferiu relação imediata com o diabo dos católicos. Essa relação confirma o temor do colono diante da oposição cultural africana, cujo personagem fundamental é Exu e tudo que gira em torno dele.

Contudo, a reprodução de um sistema em bases de um escravagista que proliferou inclusive interafricanos, influiu de maneira decisiva no poder divino dos orixás, passando Exu a comportar atribuições de escravo dos orixás. Cada orixá tem o seu Exu, ou na linguagem vigente do povo de santo, tem o seu escravo. O escravo particular é uma espécie de faz-tudo, embora seja visível uma ascendência ideológica de Exu para o sistema mitológico dos orixás. O caráter germinal e profícuo de Exu garante a ação específica de cada orixá, e com isso a harmonia da natureza e as intervenções do homem nessa mesma natureza.

A figura arquetípica de Exu é a de um homem negro, forte, viril, talvez mais diabólico que o próprio diabo, nessa leitura exógena que a igreja auferiu ao dínamo do axé, ao orixá inaugurador por excelência. Por isso compõe a figura de Exu uma carga histórica de preconceitos sobre o homem africano e suas heranças culturais. Neste ponto, vale a pena ressaltar o elenco e a abrangência de tudo que provém da África. Contudo, o dendê assume um dos símbolos culturais mais marcantes e de imediata compreensão com o que é africano, ampliando usos e funções gastronômicas e principalmente simbólicas.




BOM DE COMER As mulheres, como sabemos, são especialistas na elaboração dos alimentos sagrados dos orixás e dos que vão para a mesa dos homens, vivendo-se comensalidades, formas de compartilhar do mesmo alimento do orixá, e que também se come ao término das grandes festas públicas dos terreiros.


“Acarajé só é bom crocante, de miolo branco e frito em azeite novo.”



A comida une as pessoas que têm os mesmos objetivos sociais, religiosos, e os mesmos sentimentos de fé. O ato de ingerir os alimentos preparados pelas yabás, yabassês, entre outros títulos, que variam conforme o tipo de Nação à qual é filiado o terreiro, aponta para funções especiais das mulheres nas cozinhas dos terreiros.

O azeite de dendê é reconhecido por ser um alimento quente, assim congregando boa parcela de orixás. Há uma segunda categoria, que é de oposição por ser fria, ou seja, daquele elenco de orixás que não incluem o dendê nos seus cardápios. Os adeptos do modelo Kêtu são chamados orixás funfun ou orixás brancos.

O povo do santo, reunindo os milhares de adeptos das religiões de matriz africana, se denomina também como o povo do dendê, buscando um reconhecimento imediato com o dendê, sem dúvida uma marca do que é da costa.

Alguns pratos são emblemáticos de uma culinária de dendê, ocorrendo tanto nas mesas das casas como nos santuários dos terreiros, ou ainda nas bancas das feiras e mercados: caruru, omalá, ipeté, bobó, omolocum, era-peterê e farofas.

Das comidas-de-azeite, sem dúvida, o acarajé é o mais baiano e nacional de todos – inclusive, o ofício das baianas de acarajé é reconhecido por meio de um registro patrimonial que declara a importância desse trabalho como um patrimônio nacional (Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional – Iphan).

Acarajé, também chamado acará, é bolo frito no azeite de dendê, em porções determinadas pela colher de pau. A massa é feita de feijão- -fradinho pisado no pilão, ralado em pedra especial, tendo como temperos principais a cebola e o sal, exalando assim atraente odor. Camarões secos e um pouco de vatapá podem ser colocados no acarajé. Na realidade, esses complementos são estranhos ao hábito alimentar tradicional relativo à cozinha dos orixás. Iansã, Xangô, Obá, Ewa, Oxumaré, Ibejis, são alguns dos deuses que têm no acarajé um dos seus principais alimentos rituais.

Entre as ofertas dos tabuleiros ou bancas vale destacar a permanência dos acarajés do Recife. São pequenos, redondinhos, verdadeiros bolinhos de feijão fritos em dendê, vendidos em ruas, praças e mercados. Ainda são encontrados esses acarajés – os mais africanos – nas ruas do Salvador, Bahia, bastando seguir o cheiro das frituras. Já os acarajés baianos, vendidos em tabuleiros suntuosos e de caráter barroco por mulheres à moda – saia estampada, bata, pano da costa, fios-de-contas, turbante, e folhas de axé colocadas atrás da orelha ou no próprio tabuleiro, exibindo pequenas imagens de Santo Antônio, moedas e outros objetos para garantir boa venda –, são grandes e redondos, mais próximos do ideal do sanduíche do que dos bolinhos africanos que seguem o formato de uma colher de sopa. Esses acarajés são servidos com vatapá, camarões secos ou salada – uma verdadeira refeição.

O dendê também está no vatapá pernambucano, especialmente temperado com amendoim, diga-se muito amendoim, e o dendê é em menor quantidade que no vatapá baiano, mais amarelo, quase dourado. Contudo, o vatapá pernambucano é saboroso e feito à base de pão, uma delícia.

Já na Amazônia, o vatapá e o caruru, pratos tradicionais do Pará, levam uma quantidade exagerada de camarões, e muito dendê.

No caruru-do-Maranhão, além dos quiabos, camarões secos e dendê, acrescenta-se farinha, o que dá consistência e sabor especial.




VINHO DE DENDÊ Além do uso frequente do dendê em frituras, molhos e outros preparos gastronômicos, também se extrai do dendezeiro o vinho, comumente conhecido como vinho de dendê ou vinho de palma. Embora hoje distante da mesa afrobrasileira, esse tipo de vinho era comercializado nos tabuleiros e nas “bancas das vendedeiras de rua”, sendo bebida muito apreciada, bem como os seus quitutes.

“Bebida forte e masculina.”

A ialorixá Eugenia Anna dos Santos – Aninha –, do Ilê Axé Opô Afonjá, em Salvador, por ocasião do II Congresso Afrobrasileiro realizado em 1937 naquela cidade, contribuiu com um comunicado sobre a culinária desenvolvida no seu terreiro. Entre os muitos pratos e bebidas destaca-se o emún, segundo ela, “bebida africana feita com dendê”. Porém, permanece a questão quanto ao emún ser o vinho de dendê ou uma variante deste.

Esse vinho é também chamado de malafú ou sura pelos congoleses, e no caso afrobrasileiro, ganhou notoriedade como marafo, designando não apenas o vinho, mas a cachaça feita de cana sacarina, conhecido ainda na época colonial como vinho-da-terra, integrando um elenco de bebidas fortes e por isso de significado viril, masculino.

O processo de extração do vinho de palma se dá por meio de uma incisão na parte superior do espique ou logo abaixo da inserção das espatas do dendezeiro. O vinho é branquicento, espumante e de gosto agridoce; fermentado por um dia, transforma-se em álcool etílico.

Hoje desaparecido dos rituais religiosos nos terreiros e das vendas de rua, o vinho de dendê é apenas uma lembrança. Os Candomblés e Xangôs restringem-se a algumas bebidas de função litúrgica, como o aluá, um tipo de bebida feita de milho, rapadura, gengibre e água; e a cachaça para os Exus. Outras infusões são preparadas para funções específicas na iniciação e em outros momentos da vida dos terreiros.




TANTAS RECEITAS Sem dúvida, o dendezeiro, e tudo que ele oferece em símbolos e formas permanentes de trazer a África para o Brasil, consagra-se no paladar, no gosto, na boca cultural, sentidos que atestam e fortalecem a identidade, as maneiras de localizar o pertencimento a uma família, a um povo, a uma civilização.

Abará, caruru de quiabo, caruru de bredo, caruru de quiôiô, caruru de azedinha, caruru de vinagreira, efó, vatapá de peixe, vatapá de galinha, vatapá de bacalhau, moqueca de folha, moqueca de peixes pequenos, moqueca de ostras, moqueca de camarão, moqueca de peixe em postas, moqueca de siri mole, moqueca de bacalhau, moqueca de peixe salgado, moqueca de fato, moqueca de ovos com camarão seco, moqueca de miolos, moqueca de carne verde, moqueca de carne-seca, moqueca de sururu, moqueca de pitu, moqueca de pititinga, moqueca de maturi, moqueca de aratu, moqueca de bebe-fumo, moqueca de carangondé, farofa de bamba, farofa amarela, farofa de azeite, xinxim de galinha, xinxim de bofe, arroz de Hauçá, bobó de camarão, peixe frito no azeite de cheiro, eguedé, amalá, omolocum, milho de iemanjá, axoxó, feijão-de-azeite, amori. Tudo isso é para sentir de corpo inteiro o gosto gostoso da nossa rica e criativa cozinha afrodescendente – cozinha de dendê, emblematizada, valorizada e do gosto popular.

O dendê é um marco de civilização, de história, de memórias arcaicas e de frequente reinvenção nas cozinhas. É um marco dessa busca pelas receitas tradicionais, ou de uma “nova cozinha”, ou mesmo da “cozinha fusion”, pois, como ingrediente de valor, de estética imediatamente identificada, é referência de povos da costa, de costumes milenares da África.

Para a boca, para o espírito, para comunicar e trazer os deuses africanos; para cuidar da pele, do cabelo; para significar defesa ecológica na compreensão do igi opé – o dendezeiro, essa árvore generosa e plural, planta da vida e dos costumes de diferentes regiões africanas no Brasil.

O dendê também se abrasileirou, é nosso! Nós o incorporamos em cor, cheiro, sabor e sentimento.
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