

  




  

    [image: Imagem. No topo da página à esquerda foto de frutos de dendê sobre uma superfície de madeira. Ao lado foto de uma tigela verde contendo caruru, sobre suporte de cerâmica rosa. O conjunto está sobre uma toalha de mesa vermelha. No meio da página fundo laranja com padrão africano e sobre ele o nome do livro e do autor. Ao lado, o logotipo da editora composto por um rosto estilizado e abaixo a palavra Pallas. No pé da página à esquerda imagem de uma travessa de metal contendo caruru. Ao lado, foto de garrafas plásticas transparentes contendo dendê.]

  




  




  

    [image: Imagem. No topo da página o título do livro em duas linhas, e o subtítulo. Abaixo a indicação 'revisto e ampliado'. No meio da página o nome do autor. E no pé da página, o logotipo da editora composto por um rosto estilizado e abaixo a palavra Pallas.]

  




  




  

    Copyright © 2023
  Raul Lody




    Todos os direitos reservados à Pallas Editora e Distribuidora Ltda.


  




  

    editoras




    Cristina Fernandes Warth




    Mariana Warth




    coordenação editorial e capa




    Daniel Viana




    assistente editorial




    Daniella Riet




    revisão




    BR75 | Aline Canejo e Clarisse Cintra




    apoio à pesquisa e fotos de capa




    Jorge Sabino




    produção de ebook




    Daniel Viana




    Este livro segue as novas regras do Acordo Ortográfico da Língua Portuguesa.



  




  

    Dados Internacionais de Catalogação na Publicação (CIP)
 (Câmara Brasileira do Livro, SP, Brasil)




    



      Lody, Raul.


      Tem dendê, tem axé [livro eletrônico]: etnografia do dendezeiro / Raul Lody. -- 2. ed. rev. e ampl. -- Rio de Janeiro : Pallas Editora, 2024.




      ePub






      Bibliografia.






      978-65-5602-123-2




      1. África - História 2. Alimentos - Aspectos religiosos 3. Culinária afro-brasileira 4. Culinária - História - Brasil 5. Cultura afro-brasileira

I. Título.




      24-188613 CDD-641.5981


    




    Índices para catálogo sistemático:




    1. Cozinha brasileira : Culinária : História 641.5981




    Tábata Alves da Silva - Bibliotecária - CRB-8/9253


  




  

    

      [image: Logotipo da editora composto por um rosto estilizado e abaixo a palavra Pallas.]

    




    Pallas Editora e Distribuidora Ltda.




    Rua Frederico de Albuquerque, 56 – Higienópolis




    cep 21050­-840 – Rio de Janeiro – RJ




    Tel./fax: 21 2270­-0186




    www.pallaseditora.com.br | pallas@pallaseditora.com.br


  




  




  

    A Exu Elepô, 
o dono do dendê.






    Mãe, 
para você, com saudade, 
meu eterno reconhecimento.


  




  

    Prefácio da 
primeira edição (1992)




    A utilização recente do óleo extraído do dendezeiro na indústria de cosméticos e, principalmente, no desenvolvimento de novos combustíveis tem sido assunto de destaque nos meios de comunicação. No entanto, para além da sua importância no surgimento de novas tecnologias, o dendê há muito desempenha um papel extremamente significativo no processo de formação de nossa cultura. Vindo da África e semeado em solo brasileiro, ele aqui germinou e nos ofereceu generosamente os seus frutos, entre os quais está o trabalho de Raul Lody, que a partir de agora teremos o prazer de saborear.




    Originário de diversas regiões do continente africano, o dendê desembarcou na costa do Brasil nos primeiros tempos da colonização. Ele chegou aos nossos portos com o tráfico negreiro e rapidamente expandiu seu cultivo nas regiões litorâneas. Foi um dos produtos fundamentais no comércio estabelecido com a África, tornando-se um bem de consumo difundido entre diversos segmentos da população. Assim, fixou suas raízes em nossa terra, vindo a fazer parte da vida cotidiana de seus habitantes, integrando-se aos seus costumes e participando da construção de seu universo imaginário.




    Para falar sobre a importância do dendê na formação da cultura brasileira, não se pode deixar de lembrar de um de seus aspectos mais conhecidos e mais atraentes: seu uso na culinária afro-brasileira. Grande parte de suas iguarias leva consigo o aroma exótico do azeite de dendê, que seduz até os mais exigentes gastrônomos. O acarajé, o caruru, a moqueca e o vatapá são apenas alguns dos pratos mais populares, que trazem ao nosso paladar a deliciosa sensação de degustar uma porção do Brasil com o sabor e o tempero da África. Quando ingerimos os alimentos feitos com o óleo derivado do dendê, estamos também, de alguma maneira, partilhando dos frutos das culturas africanas reinterpretadas em nosso país.




    Mas não são apenas os homens que têm o privilégio de se alimentar do dendê. Diversas comidas que o têm como ingrediente, preparadas de acordo com os preceitos de uma culinária mágica, constituem as principais oferendas dedicadas a divindades das religiões afro-brasileiras. Extraído da natureza, esse vegetal é transformado através de procedimentos rituais específicos, sendo utilizado na preparação dos alimentos que se oferecem aos deuses. Ele tem, portanto, uma função fundamental no sistema simbólico com que convivem essas religiões, sendo de particular relevância para aqueles que habitam o mundo do Candomblé.




    Mas não são todos os orixás que se relacionam diretamente ao uso do dendê. Alguns deles, conhecidos como orixás funfun, os deuses que se vestem de branco – como é o caso de Oxalá –, não o utilizam em seus rituais. O dendê então se apresenta como um verdadeiro símbolo, que distingue certas divindades, atuando como um elemento que ordena o sistema no qual está inserido. O mundo dos orixás está, dessa forma, dividido entre aqueles que têm e os que não têm vínculos estabelecidos com essa espécie vegetal. A relação de cada um com o dendê é muitas vezes narrada pelos seus mitos e reconstruída durante o transcorrer dos rituais.




    Por outro lado, o dendê representa ainda um atributo próprio ao que se afirma como especificamente africano, em meio à complexidade deste universo cultural. O culto aos caboclos, hoje incorporado à maior parte das casas de Candomblé, geralmente não se utiliza, senão eventualmente, dos produtos do dendezeiro. O caboclo faz parte de uma mitologia essencialmente brasileira, expressa pela visão romântica dos indígenas, divinizados como símbolos da nacionalidade. O dendê, representante de uma origem e uma tradição africanas, não deve estar associado a um deus genuinamente brasileiro...




    Elemento de extrema significação para as comunidades de adeptos do Candomblé, o dendê tem particular relevância na realização do culto de alguns orixás. Ele está presente de forma marcante na maior parte dos ritos relacionados a Xangô, assim como sua presença é primordial nas representações de Exu. Além de frequentemente relacionado a outros orixás, ele cumpre um papel de grande destaque nos jogos de adivinhação, em que pode vir a constituir-se como instrumento de mediação entre os homens, os deuses e o destino.




    O dendezeiro, para todos aqueles que vivem o Candomblé, é antes de tudo uma árvore sagrada. Além do óleo obtido de seus frutos, as suas folhas, a sua palha, as suas taliscas e as suas sementes são utilizadas na confecção da indumentária, das “ferramentas” e insígnias dos orixás, bem como na arquitetura e na decoração das casas de santo, sempre levando consigo um conteúdo repleto de sentido. Em todos os casos lhe são atribuídos significados específicos, fazendo com que ele se constitua como um fator central no sistema de símbolos vivenciados pelo “Povo do Santo”, por vezes chamado “Povo do Dendê”.




    Este mais novo trabalho de Raul Lody, que agora se apresenta, oferece-nos gentilmente a possibilidade de conhecer alguns dos mistérios que envolvem esse vegetal, em todas as suas dimensões. Sua pesquisa tem justamente o mérito de desvendar as relações que se estabelecem entre o dendê e a construção das religiões afro-brasileiras, assim como de demonstrar a sua participação na formação da própria cultura de nosso país. Costuma-se dizer que tudo o que tem dendê tem axé. Se assim o for, podemos afirmar que, sem dúvida alguma, toda a obra de Raul Lody está repleta do cheiro e do sabor do dendê…




    Doutor José Flávio Pessoa de Barros (1943-2011)
antropólogo e professor de pós-graduação da Uerj, UFF e Ucam


  




  

    Prefácio da 
nova edição (2024)




    Caminhar – viajar – pelo litoral sul da Bahia encanta os olhos tanto pela beleza das exuberantes praias quanto pela unicidade da sua vegetação. Da terra, desprendem-se aromas inebriantes como a inconfundível mistura do cravo e da canela. Das imagens fascinantes, impressiona a imponência do dendezeiro. Não à toa, a região é conhecida como Costa do Dendê.




    As espécies ali existentes chamam a atenção pela altivez: são esguias e soberanas, derramando cachos imensos que parecem desafiar as leis naturais, cheios de frutos de um amarelo intenso, quase vermelho. Árvores que se apresentam tão bem ambientadas, tão “em casa”, que poderiam ser classificadas como nativas, apesar de todo o oceano Atlântico que as separa – ou aproxima? – das suas origens.




    O olhar comum vislumbra aqueles frutos como a fonte futura de diversos pratos da gastronomia baiana. Transformados em azeite de dendê, são fundamentais na composição de inúmeros pratos do que se chama de culinária afro-baiana ou culinária do dendê. Pratos conhecidos e reconhecidos no Brasil e mundo afora. Mas há um universo muito maior do que apenas a ligação do dendezeiro com a comida.




    Esse é o mundo fascinante que Raul Lody apresenta em Tem dendê, tem axé: etnografia do dendezeiro, editado pela primeira vez em 1992 e agora revisto e ampliado. A visão privilegiada de Lody, além de destacar o uso culinário do dendê, mostra um mundo infinitamente mais amplo, repleto de novos significados que até então não eram perceptíveis ao olhar leigo.




    Autor de diversos livros, carioca de nascimento, mas cidadão do mundo, Lody tem a capacidade de decodificar, assimilar e transmitir, na linguagem escrita, o universo oral das tradições e rituais das religiões afro que aqui aportaram ou foram reestruturadas. Fonte inequívoca de saberes sobre as raízes culturais brasileiras, estudioso e estudado, pesquisador e pesquisado, o autor realiza nesta obra um importante trabalho de apresentar detalhes do que é o dendezeiro para a vida dos povos de santo no Brasil, em especial na Bahia, no Maranhão, em Pernambuco e no Rio de Janeiro.




    Do dendezeiro, utiliza-se quase tudo nos rituais das religiões afro. Além do azeite de dendê – que recebe vários outros nomes –, a árvore se mostra uma fonte de recursos materiais para os terreiros que utilizam folhas e taliscas para a confecção de diversos instrumentos rituais e de ambientação. Além da excelência do dendê na culinária afro-brasileira, ele se presta a outros usos, a exemplo de produtos para a pele e cabelos, lustrar móveis ou fazer vela e sabão; serve ainda para amaciar o couro dos atabaques, ou em cerimônias especiais para sacralizar esses instrumentos (rum, rumpi e lé).




    O relacionamento do dendê com os orixás tem seu espaço bem definido entre os que fazem uso dele e os que não o utilizam, como Oxalá, e os caboclos, considerados santos brasileiros e, portanto, sem ligação com o dendê. Do outro lado, está Exu, polêmico, que é considerado o mais ligado ao dendê. Assumido como “dono” dos dendezeiros, ele os utiliza e os protege. A farofa de dendê, presente nos rituais iniciais das cerimônias – públicas ou privadas –, também é conhecida como farofa de Exu. Para Lody, “Exu é o mais dendê de todos os orixás”, sem esquecer os outros santos ligados ao azeite, como Xangô, cujo “fogo sagrado vem do dendê” quando se alimenta de acarás.




    As descrições detalhadas das possibilidades e a importância dos dendezeiros impressionam. As folhas desfiadas são transformadas em mariô, de forte significado nos terreiros para prover proteção, seja extramuros ou intramuros. Também pode aparecer na indumentária de Ogum. Utilizam-se os talos e as taliscas dos dendezeiros, que, uma vez secos, são material básico para a feitura de ferramentas de santos, como o xaxará, o ixã e o ibiri.




    Histórias sobre o universo dos povos de santo esclarecem suas interações, ou não, com o dendê. Relatos de experiências pessoais como a vivida na cidade de Cachoeira (BA), onde Lody teve a oportunidade de testemunhar a “Prova de Zô”, quando o vodum Sobô mergulha suas mãos em azeite fervente, enriquecem o imaginário do mundo regido pelas religiões afro.




    Oferece ainda uma abordagem mais específica sobre o dendê no uso culinário, seja na mesa cotidiana ou de cunho sagrado, afinal, o dendê alimenta não somente o homem, mas também divindades. Nesse universo comum, Lody faz um apanhado de mais de cinquenta pratos afro-brasileiros com dendê e detalha em cada um deles seus ingredientes, características, usos e histórias relacionadas. Também viaja e apresenta pratos típicos de alguns países africanos.




    A gama de informações é reforçada por um glossário de termos originários das línguas africanas que aqui se incorporaram na comunicação dos povos de santo, permitindo aos leigos uma melhor compreensão da cultura afrodescendente.




    Após sorver todo esse manancial de conhecimentos, difícil será olhar novamente um dendezeiro apenas como uma árvore de origem africana e aclimatada na costa brasileira. Com certeza haverá um novo comportamento, o de se reverenciá-la como símbolo de grande importância para os povos de santo e, consequentemente, para a cultura brasileira.




    Mestre Odilon Braga Castro
 professor de Gastronomia da UFBA


  




  

    Nota do autor




    Seguindo um roteiro memorialista, organizei este texto sobre o dendezeiro, seus produtos e sua permanência na vida religiosa dos terreiros, especialmente os de Candomblé e Xangô, onde vi, ouvi, provei e comprovei os diferentes usos e funções do azeite, das taliscas, das folhas, dos frutos, das tradições orais, quanto aos deuses, suas preferências e fundamentos, e principalmente à marca quase heráldica do ser africano próximo ora pela visualidade, ora pela cor, pelo cheiro e pelo gosto do dendê.




    O texto segue um sentimento que é próprio dos pesquisadores vocacionados com o tema escolhido e, assim, opta pela etnografia participante, ora pisando em terreno sociológico, ora antropológico, ora filosófico, ora gastronômico em bases culturais e patrimoniais. Pois cada momento social marcado pelo dendê tem um significado e sem dúvida fortalece o imaginário de matriz africana, e tudo isto determina permanências das muitas e diferentes “Áfricas” no Brasil.




    Tem dendê, tem axé reúne vários temas de uma verdadeira civilização do dendezeiro à mesa e nos costumes do brasileiro, trazendo memórias ancestrais de povos africanos e determinando identidades afrodescendentes.




    É um livro para se viver, para se experimentar no que há de sabores e de conhecimento acumulado pelos povos do continente africano. E é também um livro sobre as tradições religiosas africanas na formação do brasileiro.




    Raul Lody


  




  

    Dendezeiro: 
um ancestral africano




    A etnobotânica é definida como o conhecimento tradicional das comunidades tradicionais sobre a diversidade vegetal do entorno e como vários povos fazem uso das plantas nativas encontradas em suas localidades, ou seja, como as comunidades de uma determinada região fazem uso das plantas nativas para alimentação, vestuário, arquitetura, e outras atividades domésticas.




    A Elaeis guineensis (o dendezeiro ou palmeira-de-óleo-africana) é uma planta amplamente utilizada pelos povos tradicionais das áreas de cultivo de dendezeiros, particularmente da África Ocidental. Integra diversos sistemas sociais e simbólicos na formação das identidades de povos e culturas.




    Na África, o óleo de palma tem muitos usos tradicionais. O dendezeiro é tão antigo quanto a criação do mundo e do homem. O uso do dendezeiro pelos primeiros humanos é bem conhecido pelos registros arqueológicos. Tais usos datam de pelo menos 4000 anos antes da Era Comum (A.E.C.), e parece que os povos na África Ocidental estavam cultivando ativamente dendezeiros desde 3600-3200 A.E.C.




    O uso humano do dendezeiro pode datar de 5000 anos na África Ocidental. No século 19, arqueólogos descobriram óleo de palma em um túmulo em Abidos (Egito) que remonta a 3000 A.E.C. Curiosamente, tanto a Elaeis guineensis quanto a E. oleifera (palmeira-de-óleo-americana ou caiaué, nativa da América Central e da Amazônia) estão intimamente associadas a assentamentos humanos e civilização.




    A Elaeis guineensis tem usos medicinais, além de seu valor doméstico, econômico e ambiental. Cada parte do dendezeiro é valiosa para fins sociais e rituais.




    O dendê foi usado medicinalmente antes de qualquer registro escrito que sobreviveu aos tempos modernos. O dendê está entre as plantas mais conhecidas por suas propriedades farmacológicas. Curiosamente, vários usos medicinais têm sido atribuídos ao óleo de palma, incluindo todas as partes da planta.




    

      [image: ]



      Diagrama 1


    


  




  

    Dendezeiro: 
árvore generosa e plural




    Para o mundo cultural afro-brasileiro, o dendê é marca, distintivo e atestação da memória, da ação, da produção, da criação e da recriação de um patrimônio de bases africanas absorvido, e também reinventado, em espaço brasileiro. Digam-se espaços brasileiros, regionalmente peculiares, legando interpretativos momentos da vida cotidiana ou das festas de caráter eminentemente sociorreligioso.




    Também para a visualidade, o imaginário e a comunicabilidade do que é afro, assume o dendê um signo plástico, imediatamente decodificado em situações de ordem gastronômica, artesanal, tecnológica – que vão do preparo do azeite à feitura de implementos rituais religiosos com o uso de folhas, talos e frutos –, revertendo num aproveitamento integral do dendezeiro.




    A própria árvore é de fundo sagrado para os Fon-Yorubás, sendo morada e assento de Fá ou Ifá, agentes divinos dos vaticínios e da informação entre os planos dos orixás-voduns e dos homens. Aliás, as plantas, no caso o dendezeiro, adquirem respeito e importância na visão dada à natureza por parte das religiões afro-brasileiras que, assim, compreendem e estabelecem o culto aos orixás-voduns.




    Esta 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 a fitolatria, dando base ao caráter religioso de modelos africanos, como também fonte de recursos materiais para os terreiros, no caso afro-brasileiros, notadamente o Candomblé, na encarnação do seu estilo baiano, e o 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 no conjunto de outros símbolos naturais indispensáveis às expressões dos orixás-voduns.




    Não seria exagero dizer que o dendezeiro assume, para a ética e a ideologia de alguns povos do Ocidente da África, um mesmo significado que o axis mundi (eixo do mundo) para outras culturas.




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




    Quanto ao nome dendê, é decorrente de dendém (Kimbundu). No Ocidente Africano é chamado de: ade-koi e adersan na Costa do Marfim; abobobe em Gana; de-yayá, de-kla, de-ghakun, votchi, fade e kissede no Benim; di-bope e lissombe na República dos Camarões; e o já citado dendém em Angola.




    O fator econômico é decisivo para a entrada e a 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. (PEIXOTO, 1980)


    




    Segundo Édison Carneiro,




    

      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 [...]. (CARNEIRO, 1976)


    




    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 [...]. (CARNEIRO, 1976, grifo do autor)


    




    A forte relação do dendê com a gastronomia foi destaque de um comentário de Luís da Câmara Cascudo, na sua obra de etnoalimentação chamada História da alimentação no Brasil:




    

      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 do asiático e o doce do árabe [...]. (CASCUDO, 1983)


    




    O fazer do azeite, tradicionalmente, segue tecnologia artesanal e que invoca um trabalho paciente que, por sua vez, convive com modernos processos industriais de fabrico a litro do azeite de dendê, sendo o melhor feito da flor do dendê.




    Afrânio Peixoto informa sobre o azeite artesanal e os subprodutos:




    

      É da casca mole do coco que se extrai o óleo, a poder de batedeira, cafuné, pisador, expressão que separa o bagunço, 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 catetê, espuma que se separa para concentração, pé de azeite que sobe logo e dará, na sua relativa impureza, para acepipe, preparado com sal e pimenta. Vem a vez, à tona, do xoxó, de cor branca amarelada, consistência de manteiga quando resfriada, banha para cabelo... É agora a flor do azeite, o dendê, na sua linda cor tangô, como se diz hoje, cor de urutu 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 [...]. (PEIXOTO, 1980, grifos do autor)
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