

  

    

      

    

  




  

    

      

    

  




  Nota do editor




  A iniciação de Cherie Yvonne Hamilton na culinária do mundo de língua portuguesa deu-se no Brasil, na Bahia soteropolitana de temperos fortes, em 1960. Quando veio dos Estados Unidos para Salvador com o marido, bolsista da Fundação Fulbright, e a filha de 3 anos, ela ouviu do “famoso escritor Jorge Amado” a sugestão de que fizesse um livro de receitas baianas. Assim começou a germinar a idéia que depois ganhou dimensões multicontinentais na forma de um livro de receitas de doze países ou territórios nos quais se fala o idioma de Camões, componentes do universo da lusofonia.




  O livro é este, fruto da experiência de cozinheira, antropóloga e pesquisadora da alimentação dessa americana que, por influência da identidade do idioma que não significa absoluta identidade cultural, gosta de descobrir nas comidas de povos distintos um certo parentesco, uma convergência. Que, por exemplo, faz da feijoada tipicamente brasileira uma prima do cozido de feijão com outros legumes e carnes do Timor Leste, ou da cachupa de Cabo Verde, variante da feijoada cujo ingrediente principal é o milho.




  Na seqüência de Os sabores que o Senac São Paulo está informalmente publicando (da América, da Sicília, do Piemonte...), este tem o encanto especial da língua portuguesa e é mais um título de destaque na bibliografia gastronômica brasileira.
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  Azeitonas


  Foto da autora.




  Apresentação


  Entre os sabores 

  da troca e da resistência
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  Vendedor ambulante: verdureiro.


  Fotografia de Marc Ferrez, c. 1895. Coleção Gilberto Ferrez. Instituto Moreira Salles, São Paulo.






  A trajetória de Cherie Yvonne Hamilton, a responsável por este itinerário de sabores que se abre nas páginas seguintes, é assinalada pelo privilégio das viagens que realizou por lugares marcados pela diversidade de hábitos, religiões, cosmologias. Casada com o professor Russell Hamilton, um notável pesquisador norte-americano das literaturas africanas de língua portuguesa, que procurou desenvolver suas pesquisas em contato direto com as realidades de que nascem esses repertórios, ela esteve nos mais diversos locais em que esse idioma fez história. Confirmando a tese de que a viagem muda o viajante, Cherie, certamente mobilizada pelo confronto com tantas diferenças, resolve fazer um curso de antropologia. Com o instrumental dado pela formação, sua capacidade de observação alcançaria outras dimensões, permitindo-lhe conhecer sob novos ângulos esses mundos por onde passava. Longe de se pretender um texto científico, o livro organizado é, sem dúvida, a confirmação de seu interesse pela extraordinária riqueza cultural de tais universos, focalizados assim na festa dos sabores com que pôde manter contato ao longo de tanto tempo.




  Em alguns países Cherie residiu durante anos, convivendo com personalidades do mundo da literatura e das artes e aprendendo também com as chamadas pessoas comuns, essas personagens anônimas que habitam as nossas cidades e campos e ensinam-nos as lições da resistência e da transformação que o cotidiano exige. Algumas vêm nomeadas, recebendo mui justamente o crédito da sua criação, atitude de grande respeito por parte da autora, que, assim, acaba por conduzir a nossa imaginação por caminhos que superam os limites da receita descrita. Algumas receitas talvez tenham sido modificadas por ela, que sabe que no plano das artes – e a culinária é uma delas – a tradição costuma ser revigorada com o contributo do artista. Extremamente dinâmico, o reino dos sabores materializa-se nas versões recolhidas das muitas maneiras de confeccionar os pratos, que, como atividade cotidiana, enriquecem-se na variação de procedimentos. Desataviando a memória, ela busca transportar-nos ao contexto da preparação ou do consumo do alimento, partilhando, portanto, sensações que vão além do paladar.




  As notas da mesa farta que certamente vêm sugeridas nesta verdadeira antologia podem levar a uma idéia de celebração, como se os povos que inventaram as receitas reunidas pela memória e pelo empenho de Cherie Hamilton tivessem trilhado somente as veredas da abundância com que sonhamos todos. E, sem dúvida, esse é um dos sentidos de um volume que procura revelar a riqueza inventiva de quem tem na atividade gastronômica um elemento importante de sua identidade. Viajar por qualquer desses países pode ser uma experiência sensorial: pelos sentidos do paladar, do olfato, da visão e até mesmo do tato, vivenciamos o encontro com a vida noutras paragens.




  Entretanto, há mais dados sobre essas terras e gentes detectáveis na presente coleção de receitas. Ao olharmos com cuidado os materiais e tantos modos de processá-los, vamos perceber que a simplicidade é elemento marcante. Se redobrarmos a atenção, o quadro delineado na prática culinária beira mesmo a precariedade, o que não lhe tira valor; ao contrário, acrescenta a nota de resistência que muitos desses povos tiveram de cultivar noutros quadrantes da vida. Estamos pensando, por exemplo, na própria resistência política, cujo exercício possibilitou que das relações desiguais do império passássemos a uma noção de comunidade que, mesmo tão imperfeita, acena com melhores dias do que podiam sonhar as vítimas da empresa colonial durante tantos séculos. E entre elas não há como esquecer os milhões de escravos, que, com seu trabalho e dor, movimentaram a economia e ajudaram a mudar a fisionomia do planeta. À devastação que lhes foi imposta, tiveram de responder com uma energia extraordinária...




  E essa energia ressalta na maneira como as gentes, tão diversas no seu modo de encarar a vida, lidam com a alimentação, levando-nos a acreditar que o vigor e a riqueza que caracterizam o espírito da atividade gastronômica dos povos ligados ao império lusitano são traços de um conjunto de experiências vincadas pela contradição e pela dureza. Sim, porque, se, por um lado, a empresa colonial que está na base da formação do império produzia e multiplicava excluídos nos territórios colonizados, por outro, a exploração extremada não promoveu a justiça social no território metropolitano.




  Como forma de expressão da identidade cultural de um povo, ou, como neste caso, de vários povos, a culinária favorece o desvelamento de características importantes de seu modo de estar no mundo e permite a compreensão de marcas do lugar e/ou lugares ocupados na geografia sociopolítica, que modula as relações de poder. Assim, observamos que a excepcional capacidade de criar a partir do pouco e de reciclar inventivamente o existente e à mão pode ser vista como uma das faces do quadro de exclusão que determinou a vida dessas comunidades, que têm na língua portuguesa um patrimônio comum – seja como instrumento efetivo de comunicação, seja como uma luz na memória a manter acesas algumas especificidades em relação aos contextos que hoje as englobam. Com efeito, na história das sociedades recobertas pelo céu imperial, a desigualdade constituiu uma espécie de pedra de toque sobre a qual tivemos de ancorar nossos projetos de superação ou de manutenção da ordem, tudo a depender do lugar em que nos inserimos.




  Mas são também mais que indícios da desigualdade o que podemos encontrar nestas páginas. Nas receitas que a autora, diligente e arguta, selecionou, projetam-se também os movimentos que, a partir da expansão européia, modificaram tão intensamente a Terra. Na circulação dos produtos, podemos acompanhar as trocas que se fizeram, as mesclagens que foram ganhando terreno, exprimindo e acionando mudanças nos hábitos e nas concepções que regem o comportamento humano.




  Se o discurso oficial dos vencedores procurou sempre enfatizar a idéia de que foram os europeus os responsáveis pelo desenvolvimento de outras terras, impondo-lhes uma nova lógica, hoje, graças a uma nova visão da história – com a voz dos vencidos relativizando esse protagonismo –, já podemos enxergar o processo com outras nuances. Também nas páginas que se seguem pode-se verificar que o encontro desses povos, em circunstâncias variadas e no curso de uma longa extensão temporal, propiciou a formação de novas tradições no campo alimentar: a batata e o tomate, vindos do chamado Novo Mundo, assim como as famosas especiarias vindas do Oriente, são hoje presença constante nos pratos da casa portuguesa. Bem como as amêndoas, tão usadas nos doces do sul de Portugal, atestam a expressiva influência árabe, que ajuda a diferenciar a culinária portuguesa de outras cozinhas mediterrânicas. A mandioca levada das Américas converteu-se na base da alimentação em vários pontos da África. Em Angola, ela surge cozida no muzonguê ou transformada em farinha para a preparação do funje, pratos cantados e decantados pela literatura como uma das representações da identidade nacional. Em Moçambique, suas folhas são misturadas ao coco e ao amendoim, entre outros ingredientes, para dar origem à matapa.








  Na verdade, o fabuloso mundo que se abre a partir da observação dessa intensa movimentação de gentes e mercadorias só pode reforçar a convicção de que a mesa é cenário privilegiado onde os homens fundam algumas tradições. Ou melhor, considerando o trânsito dos produtos e a circulação de pessoas que estão no centro de nossos contextos culturais, mais adequado talvez seja dizer que a cozinha estimula a capacidade de inventar tradições, comportamento que, segundo o célebre historiador Eric Hobsbawm, participa do processo de construção da nossa identidade. Nesse exercício, a imaginação parece ser o principal ingrediente e faz combinar o disponível, juntando o que poderia parecer estranho, produzindo o novo, materializando a mesclagem que atravessa todas as culturas.




  As viagens, as trocas comerciais e as relações de dominação que estruturaram o império lusitano também fizeram surgir sociedades eminentemente mestiças, em que a necessidade de se adaptar às circunstâncias resultantes dos confrontos gerou mudanças internas. Diante de tais horizontes, os estudiosos e artistas criaram conceitos como crioulidade, hibridismo, transculturação, hibridez, mestiçagem e uma série de outros, norteados pela preocupação de compreender os matizes desse processo. Os estudos literários vêm se aproximando dessas formulações, pois na literatura se projetam as sombras desses desenhos que assinalam as convergências e as divergências de nossas matrizes.




  A leitura de alguns escritores desses países de língua oficial portuguesa demonstra-nos que também podemos investigar o jogo de referências na composição de muitos pratos, que são, inclusive, tomados como representação noutras formas culturais, como a música. A célebre feijoada brasileira povoa páginas expressivas do estupendo Baú de ossos, de Pedro Nava. E é tema da canção de Chico Buarque que integra a trilha sonora do filme Se segura, malandro, de Hugo Carvana, servindo de enquadramento a uma bela cena em que a rebeldia e a solidariedade popular se conjugam para driblar o poder da injustiça social. E quem pode esquecer a inebriante moqueca de siri mole de Dona Flor no romance de Jorge Amado? Ou a receita de vatapá ressoando nos versos de Dorival Caymmi? Ou a série de letras de compositores como Paulinho da Viola, com destaque para aquela que saúda o “famoso feijão da Vicentina”, “coisa divina” a selar a comunhão dos que pertencem à Portela? Nesse, como em muitos outros casos, a comida é parte imprescindível do ritual.




  Se passarmos a outras nacionalidades, lá vamos encontrar no conto “O churrasco”, de Manuel Rui, o churrasco à angolana e a caldeirada de cabrito, em situações que refletem o peso das contradições nos contornos da identidade em sociedades coloniais. Também podemos conhecer a nitidez das diferenças remarcada na baciazinha de quitaba e no fato completo em histórias deliciosas de Luandino Vieira, igualmente de Angola. São reveladoras da presença indiana na cultura moçambicana as referências ao caril na obra de Mia Couto, para quem “cozinhar não é um serviço [...] cozinhar é um modo de amar os outros”. E é mais que freqüente o elogio da cachupinha nas narrativas caboverdianas, como repositório de energia da gente pobre do arquipélago. Além de matar a fome nas ilhas castigadas pela seca, a cachupa carrega os sinais de uma identidade sentida e desfrutada. Isso sem falarmos nas numerosas vezes em que o bacalhau surge na literatura portuguesa, ou na variação dos pratos que atravessam a obra de Eça de Queirós, tendo já dado origem a um curioso livro.




  Como a cachupa em Cabo Verde, são muitos os pratos vistos como portadores de marcas identitárias. E não é gratuito que eles tragam o travo da mesclagem em sua elaboração: a feijoada brasileira, o cozido à portuguesa, a moamba de Angola e a matapa de Moçambique aí estão para reavivar a nossa lembrança. Comida de gente simples, criada para “desenrascar a vida”, como diriam moçambicanos e angolanos, acaba por converter-se em símbolo de nações que cultuam as suas singularidades. Tudo a confirmar que das margens vêm os grandes impulsos geradores de novos contornos nos desenhos que a tradição procura fixar. Tudo igualmente a demonstrar que o despojamento não significa a demissão da qualidade.




  Escritas em português, as receitas aqui apresentadas abrem-nos os sentidos para patrimônios acumulados em outras línguas, que, por força dos tempos, conviveram com a língua dos colonizadores. A existência dessas outras línguas a indicar a funda complexidade desses universos culturais aponta para a carga de insuficiência do português como força homogeneizadora. Daí que o termo lusofonia seja daqueles que se revolvem num mar de contradições. Defendida por alguns setores da política e/ou da intelectualidade portuguesa, a palavra é, com freqüência, contestada nos círculos em que se reúnem aqueles que deveriam sentir-se parte de um universo tornado comum pela identidade lingüística. E, assim, angolanos, moçambicanos e caboverdianos, para citar apenas três das nacionalidades que fizeram do português o seu idioma oficial, não raro rejeitam a forma e reclamam a força de um lugar específico onde se sintam mais à vontade em sua identidade. Entretanto, se o termo lusofonia é polêmico, pacífica é a crença de que os ventos tumultuosos da história impulsionaram a formação de conjuntos de aproximações a que o mundo dos sabores não ficou alheio.




  Ainda pouco explorado entre nós, esse patrimônio – o da gastronomia das terras que durante algum tempo integraram o imenso império português – é focalizado neste livro, que nos faculta mais que o acesso ao mundo dos cozidos, assados e doces que as pessoas inventam para repor as energias do corpo e para satisfazer o desejo de algum repasto que a alma também reclama. A leitura das páginas que se seguem sugere-nos roteiros para nossas próprias incursões a essas paisagens povoadas por verduras, cereais, ervas, legumes, especiarias, carnes, frutos do mar e da terra... E, ainda, apresenta-nos pedaços da memória de uma mulher, fragmentos de uma vida que procurou com gosto temperar a sua identidade primeira com a experiência muito viva das terras por onde passou.




  Rita Chaves


  Professora de literaturas africanas de língua portuguesa e pesquisadora associada do Centro de Estudos Afro-Asiáticos da Universidade Cândido Mendes. Professora visitante na Universidade Eduardo Mondlane, em Moçambique.




  Prefácio
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  Tomates, originários da América.


  Foto: Djalma Patrício.




  Em 1960 iniciei o que viria a ser uma odisséia gastronômica pelo mundo de língua portuguesa. Nesse ano, Russell Hamilton, meu marido, então um estudante de pós-graduação na Universidade de Yale, ganhou uma bolsa de estudos da Fundação Fulbright que lhe permitiu passar dois anos no Brasil fazendo pesquisas para a sua tese de doutorado. Eu e a nossa filha, Cherie Andrea, na época com 3 anos, também pudemos aproveitar essa oportunidade. Foi, portanto, no Brasil, mais especificamente na cidade de Salvador, Bahia, que se iniciou o meu interesse duradouro pela culinária do mundo de língua portuguesa.




  A minha introdução à comida brasileira me inspirou a aprender a preparar muitos dos pratos característicos do país, particularmente os da Bahia. O famoso escritor Jorge Amado, de quem meu marido e eu ficamos amigos, ao saber do meu interesse pela comida da sua terra natal, encorajou-me a escrever um livro de receitas baianas. Gostei da idéia e sou grata ao saudoso Jorge Amado; mas, por várias razões, passaram-se décadas antes de eu poder empreender tal projeto.






  No entanto, no período entre o início do meu fascínio pela culinária brasileira e a realização do sonho de escrever um livro sobre ela, pude familiarizar-me não apenas com os pratos característicos da Bahia, mas também com os de outras partes do país. Em 1968, durante minha segunda estada no Brasil, tive a oportunidade de conhecer o Recôncavo Baiano e o interior do estado, assim como Alagoas, Rio de Janeiro e outros estados e cidades. O meu encanto inicial pela comida baiana estendeu-se, portanto, à culinária do Brasil inteiro. Ao fim dessas duas primeiras estadas no Brasil, e sob a tutela de vários amigos, eu já preparava vários pratos representativos da diversidade culinária deste vasto país.




  Abro parênteses aqui para lembrar que Paloma Jorge Amado Costa, filha do insigne romancista, esta sim publicou A comida baiana de Jorge Amado ou O livro de cozinha de Pedro Arcanjo com as merendas de dona Flor (Maltese), uma coleção de receitas da Bahia. E quanto aos pratos representativos do país inteiro, Caloca Fernandes, um amigo baiano, publicou Viagem gastronômica através do Brasil (Editora Senac São Paulo). Aproveito então este “Prefácio” para felicitar esses dois especialistas da gastronomia brasileira.




  Voltando à questão da minha viagem gastronômica pelo mundo de língua portuguesa, em 1970, meu marido, já um professor universitário, especializado na literatura do mundo lusófono, optou por passar um ano de licença em Portugal. Nossos quatro filhos e eu o acompanhamos. Moramos em Oeiras, um subúrbio de Lisboa, mas visitamos quase todas as regiões de Portugal, desde Trás-os-Montes até o Algarve. E assim como aconteceu no Brasil, a cozinha do país estimulou o meu apetite, tanto figurativa como literalmente. Também cheguei a compreender até que ponto os portugueses, a partir do século XV, serviram como portadores e disseminadores, entre quatro continentes, de colheitas, produtos alimentícios e culturas de comestíveis. Devo ainda notar que, em grande parte, minha atração pelo assunto me conduziu a licenciar-me em antropologia cultural.




  Em 1971, graças a uma bolsa que a Fundação Gulbenkian de Lisboa me concedeu, viajei à África pela primeira vez. Juntamente com meu marido, visitei Moçambique e Angola. No âmbito culinário, essa visita me convenceu definitivamente que eu deveria escrever um livro que abrangesse as culturas de comestíveis e receitas de todos os países e territórios do antigo império português.




  A minha segunda visita à África foi em 1978, quando meu marido conseguiu outro ano de licença. Com três dos nossos filhos, passamos um ano inesquecível em Cabo Verde, Angola e Moçambique. Nessa época pude verificar as convergências e divergências entre as comidas dos países recém-independentes da África lusófona. Pude também comparar e contrastar essas comidas com as do Brasil e as de Portugal. Se bem que eu me deleitasse com muitas das divergências, fascinou-me o número apreciável de pratos — dos oito países e quatro territórios em quatro continentes — que tinham muito em comum um com o outro, no que se refere aos seus ingredientes e aos modos de preparação. Um dos resultados das pesquisas levadas a cabo nesses países é o presente volume, o qual é uma versão revisada e com outro formato de Cuisines of Portuguese Encounters, editado em 2001 na cidade de Nova York.




  Em meados da década de 1980 tive a minha primeira oportunidade de visitar São Tomé e Príncipe e Guiné-Bissau. Em São Tomé e Príncipe, com a ajuda de vários cidadãos, inclusive da mãe de Alda Espírito Santo, uma eminente poetisa são-tomense, aprendi a cozinhar vários pratos típicos do arquipélago de duas ilhas situado no golfo da Guiné. E em Bissau, capital da Guiné-Bissau, depois de provar vários pratos da cozinha regional e consultar alguns dos mais conceituados cozinheiros da terra, anotei receitas interessantes.




  Até fins da década de 1980, eu estivera várias vezes no Brasil, em Portugal e nos Países Africanos de Língua Oficial Portuguesa (Palop). O que faltava era conhecer os antigos territórios portugueses na Ásia. Mas graças à nossa filha Melissa, que naquela época era funcionária de uma companhia de aviação, em 1987 pude visitar Macau, um território português que em 1999 seria devolvido à China continental. Em Macau verifiquei a influência portuguesa na culinária asiática, e vice-versa, assim como algumas convergências africanas e brasileiras. E apesar de ainda não ter visitado outros antigos territórios portugueses na Ásia, tive a sorte de conhecer, em Portugal, no Brasil, nos Palop e nos Estados Unidos pessoas que possuíam uma familiaridade com a comida de Goa (Índia) e Timor Leste (Indonésia).




  Ao correr desses 44 anos, tantos indivíduos me ofereceram informações valiosas e me deram apoio e receitas, que identificá-los por nome requereria que eu enchesse dezenas de páginas. É escusado afirmar que agradeço a todos os que me ajudaram a realizar o meu sonho de escrever um livro sobre o assunto. Como o leitor poderá constatar, em algumas das anotações introdutórias que precedem as receitas refiro-me à pessoa ou às pessoas responsáveis pela inclusão no livro daquele prato em particular. Eu seria negligente, porém, se neste breve “Prefácio” deixasse de reconhecer por nome aquelas pessoas, algumas infelizmente já falecidas, que desempenharam um papel tão memorável no processo que resultou no sucesso deste projeto ambicioso e gratificante.




  Inicio esta manifestação de apreço agradecendo a outros amigos da Bahia: Norma Sampaio, Carybé, Nancy e Solange Bernabó, Zélia Gattai, Waldeloir Rego, Sílvio e Lia Robatto, Mário e Lúcia Cravo, Deoscóredes M. dos Santos (Mestre Didi), João Reis e Mariângela Nogueira, Veranúbia Barbosa, Heloísa Sampaio, José Carlos Limeira e Elizabeth e Ângela Mattos (as Yabá Sisters). Entre os amigos do Rio de Janeiro destacam-se Maria Teresa Salgado, Laura Padilha, Anthony Naro, Fernanda Felisberto, Carmen Lúcia Tindó Secco e Mariza de Carvalho Soares. Agradeço às mineiras, lá de Belo Horizonte, Maria Nazareth Fonseca e Susana Pavão. Entre os amigos de São Paulo, agradeço ao Antônio Carelli, à sua esposa, Isabel Buitor Carelli, e aos seus filhos Fabiana, Gabriela e Ernesto. Também de São Paulo agradeço ao Benjamin Abdala Junior, que me pôs em contato com Isabel Alexandre e Marcos Vinicius Barili Alves, respectivamente coordenadora de prospecção editorial e editor da Editora Senac São Paulo. Também expresso os meus agradecimentos a Rita Chaves, Tânia Macedo, Fábio Lucas e Esmeralda Ribeiro, outros bons amigos de São Paulo.




  No outro lado do Atlântico, há 34 anos, fui recebida e apoiada por membros das famílias Pinheiro e Santos Pinto. Ainda em Lisboa fui acolhida, em 1970, por Manuel Ferreira, um especialista na literatura africana de língua portuguesa, e sua esposa, Orlanda Amarílis, uma escritora cabo-verdiana que me ensinou a preparar pratos representativos da sua terra natal. Outras amigas residentes em Lisboa são Luísa d’Almeida, originariamente de Angola, e Ana Maria Mão de Ferro Martinho, do Alentejo. Ao longo dos anos, as duas têm oferecido almoços e jantares gostosos nas suas respectivas residências. Quero agradecer ao Miguel Natal, um médico angolano que vive em Portugal. Em duas ocasiões recentes, o doutor Natal nos convidou para compartilhar a tradicional consoada com ele, suas filhas Visila e Rebeca e com Lutice Diniz, sua sogra minhota, cantora de fados e cozinheira de grande talento.




  Também em Lisboa, durante uma ceia oferecida pelos amigos Joaquim Soares da Costa e sua esposa Ana e filha Bruna, conheci Conceição Antunes. Quando esta nova amiga soube que me interessava pela culinária portuguesa, colocou-me em contato com Francisco Sampaio, diretor de turismo do Concelho de Turismo do Alto Minho. Ele teve a gentileza de me oferecer um livro de receitas minhotas.




  No arquipélago cabo-verdiano, na cidade de Mindelo, os meus agradecimentos a Ivone, irmã de Orlanda Amarílis. E na Praia, capital de Cabo Verde, agradeço ao Oswaldo Osório e à sua esposa, Dinah Custódio, amigos de longa data e especialistas na comida da sua terra. Ao oeste das ilhas de Cabo Verde, na costa do continente africano, agradeço a Deolinda Rodrigues pelos seus bons conselhos a respeito da culinária de Guiné-Bissau.




  Mais ao sul, na costa ocidental da África, em Luanda, capital de Angola, sou muito grata pelo apoio que recebi de José Maria e de Sara dos Santos, em cuja casa fiquei hospedada por vários meses. Quase diariamente, durante essa estada agradável, aprendi algo novo sobre a comida angolana. Também agradeço ao Arnaldo Santos e à sua esposa Teresa Cohen, em cuja casa três dos nossos filhos ficaram hospedados por uns três meses, durante os quais eles chegaram a adorar muitos pratos angolanos.




  De Moçambique, em 1971, nunca me esquecerei dos pratos servidos por Nely Honwana, mãe do conceituado escritor moçambicano Luís Bernardo Honwana, na sua casa em Lourenço Marques (hoje, Maputo). Em várias ocasiões saboreei deliciosas iguarias preparadas por Suzette, a esposa de Luís Honwana. Igualmente guardo excelentes recordações dos almoços oferecidos por Maria, esposa de José Craveirinha, o poeta laureado de Moçambique, e sua nora.




  Sinto-me muito grata pela amizade concedida por Célia Diniz e por Blandina Barbosa. Devido à sua ascendência indiana, Célia pôde me oferecer informações valiosas sobre a comida de Goa. E Blandina, de ascendência portuguesa, mas criada na África, ajudou-me a entender as convergências asiáticas, européias e africanas que constituem vários pratos moçambicanos. A respeito da influência goesa na culinária moçambicana, é também com gratidão que me lembro da ajuda oferecida por Rui Nogar, um poeta com ligações familiares indianas.




  Além dos numerosos indivíduos nos sete países de língua portuguesa a quem devo gratidão, nos Estados Unidos também há muitos que me prestaram apoio e encorajamento. Da cidade de Nova York, Shep e Leona Forman, ela uma carioca residente nos Estados Unidos, forneceram-me informações bastante úteis sobre a comida e a cultura alimentar de Timor Leste, onde os dois fizeram um estágio. Também tive a honra de conversar, em Nashville, Tennessee, com José Ramos Horta, o “nobelista e líder timorense”, sobre a culinária da sua terra.




  Um abraço a Yolande Zahler, outra carioca residente em Nova York, com quem eu viajei muitas vezes a Portugal e África. Yolande tem sido uma fonte constante de apoio e encorajamento.




  Dalia Carmel, também de Nova York, possui um vasto conhecimento da arte culinária. Juntamente com os conselhos valiosos que ela me ofereceu, Dalia serviu como uma espécie de agente que me apresentou a outros especialistas. Um deles é Nach Waxman, dono da empresa Arte da Cozinha. Agradeço a Nach pelos seus conselhos e apoio. Muito obrigada à amiga Maria Luísa Nunes, uma cabo-verdiana-americana de terceira geração, que também reside em Nova York: foi ela que me pôs em contato com Dalia.




  Em New Jersey, na cidade de Newark, publica-se o Luso-americano. Agradeço ao Antônio Matinho, o diretor, e à Maria do Carmo Pereira, uma editora associada desse jornal quinzenal, pelo grande apoio que me têm concedido.




  Concluo por expressar, com amor, a minha gratidão aos meus filhos — Cherie Andrea, Russell Malcom, Melissa Elena e David Dean —, pelo seu encorajamento infalível e por terem aceito provar, durante a sua meninice e adolescência, tantas novas comidas de origem “afro-luso-asiático-brasileira”.




  Por fim, amor infinito aos meus dez netos. Ginga Beleza, a mais velha deles, merece uma menção especial, pois, em 1996, acompanhou os seus avós ao Brasil, onde ficou encantada com a gente, a cultura e a comida. E em 2003, Ginga acompanhou os avós a Portugal e depois a Moçambique, onde teve outras boas experiências sociais, culturais e gastronômicas.




  Introdução
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	Lisboa no século XVI, segundo gravura em cobre. 


	Frankfurt, 1592. Em Os descobrimentos portugueses, de Luís de Albuquerque.


  Quando, em 1415, uma força militar, sob a liderança do príncipe Henrique, o Navegador, atravessou o estreito de Gibraltar e desembarcou em Marrocos, os portugueses tornaram-se os primeiros europeus a estabelecer uma base de operações no continente africano. Em 1460, marinheiros portugueses chegaram às ilhas desabitadas que viriam a ser Cabo Verde, um arquipélago situado no Atlântico, a uma distância de uns 650 quilômetros da costa ocidental da África. Até a década de 1480, exploradores e aventureiros portugueses penetraram a África ao sul do Saara, desde Senegâmbia até o Congo e Angola. Em 1497, Vasco da Gama dobrou o cabo da Boa Esperança, ao extremo sul do continente africano, e seguiu para o norte no mar Índico, onde a sua frota aportou em Moçambique e Mombaça.




  As quatro galeras sob o comando de Vasco da Gama, seguindo para o norte ao longo da costa oriental da África, finalmente chegaram a Calicute, no oeste da Índia. Essa viagem histórica não só permitiria aos europeus controlar o comércio de especiarias, como também prepararia a cena para outras importantes aventuras marítimas dos portugueses. Assim, seguindo o caminho de Cristóvão Colombo, em 1500 Pedro Álvares Cabral saiu de Lisboa e atravessou o Atlântico até chegar a um vasto território, primeiro denominado Vera Cruz, mas que depois viria a ser chamado Brasil.




  Entretanto, no fim do século XVI, Fernão Mendes Pinto estendeu a presença portuguesa na Ásia até a China. Finalmente, os portugueses seriam os primeiros europeus a chegar ao Japão.




  De fato, foi Portugal, e não a Grã-Bretanha, que estabeleceu o primeiro império onde não havia pôr-do-sol. Devido à sua prematura presença na África, na Ásia e na América do Sul, os portugueses seriam os primeiros portadores, para os quatro cantos do globo, de linguagens, normas sociais, usos e costumes e de produtos agrícolas. Os portugueses não apenas foram os primeiros divulgadores inter e intracontinentais, como também desempenharam a função de portadores de culturas de comestíveis, inclusive práticas gastronômicas específicas. Além do mais, a mistura de produtos agrícolas, ingredientes e costumes “socioculinários” em muitos casos resultou em comidas hoje características das antigas colônias lusitanas na África e na Ásia e do Brasil, assim como de Portugal e das ilhas da Madeira e dos Açores.




  Na ordem cronológica da sua chamada “descoberta”, os territórios são Guiné-Bissau, Cabo Verde, São Tomé e Príncipe, Angola e Moçambique. Os territórios na Ásia e na América do Sul, na ordem em que começou o colonialismo, ou ao menos o domínio de Portugal, são Goa, Brasil, Timor Leste e Macau. O Brasil ganhou a sua independência em 1822. Aliás, a partir de 1808, com a transferência da Coroa portuguesa para o Rio de Janeiro por causa da invasão napoleônica da península Ibérica, a então colônia sul-americana virou o centro do Império luso-brasileiro. Refiro-me a essa realidade política porque teve um efeito significante em certos aspectos da cultura em geral, e da de comestíveis em particular, de todo o mundo lusófono em evolução no século XIX.
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  Planisfério de Baptista Agnese, datado de 1543, que representa a linha de navegação seguida por Magalhães e por Elcano na primeira viagem de circunavegação, planejada pelo primeiro e concluída pelo segundo.


	Em Os descobrimentos portugueses, de Luís de Albuquerque.




  Em 1961, o Estado da Índia recuperou Goa, juntamente com os pequenos territórios de Damienópolis e Diu. As colônias portuguesas na África conquistaram a sua independência relativamente tarde — em 1973 e 1975. Timor Leste foi invadido pela Indonésia em 1974, mas recentemente teve reconhecida sua soberania como Estado-nação de língua oficial portuguesa. E Macau, o último território ou colônia do antigo Império português, foi devolvido à China em 1999.




  Vale a pena notar que Malaca, na península da Malásia, apenas permaneceu sob o domínio de Portugal de 1511 a 1641, ano em que os holandeses conquistaram o território. Apesar do domínio português relativamente breve, e que terminou há quase quatrocentos anos, ainda hoje há vestígios significativos da presença lusitana na cozinha local e na sociedade em geral. E os descendentes de portugueses em Malaca continuam a ser denominados cristangs, vocábulo este que deriva de “gente cristã”. “Cristã” também se refere ao crioulo de base portuguesa ainda falado em Malaca.






  Se bem que Portugal seja visto como um país europeu com uma longa história de etnicidade homogênea, havia uma presença significativa, nesse reino ibérico, de mouros e sefardins. E verificam-se na cozinha tradicional de Portugal influências da antiga presença de mulçumanos, judeus sefárdicos e cristãos-novos. Naturalmente, a comida portuguesa, já híbrida, foi levada para África, Ásia e América do Sul. Consta ainda que os povos indígenas também exerceram influências na comida introduzida por europeus. No caminho contrário, os viajantes regressavam a Portugal freqüentemente levando produtos agrícolas então desconhecidos na Europa e, em alguns casos, comidas transculturais. Os exploradores portugueses foram responsáveis pela introdução de novos produtos agrícolas e culturas de comestíveis das Américas, por exemplo, não só na sua própria terra e na Europa em geral, mas também na África e na Ásia. A batata-doce é um dos exemplos do movimento intercontinental de produtos agrícolas. Os portugueses levaram esse tubérculo da América do Sul para a África e depois para a Europa e a Ásia. Estão incluídas neste livro várias receitas que exemplificam como os portugueses fomentaram o cultivo da batata-doce nos continentes africano e asiático.




  Outro exemplo é o do amendoim. Ao longo de décadas, acreditou-se que esse legume tivesse origem na África ocidental. De fato, o amendoim foi introduzido na América do Norte por escravos trazidos da África. Consta que na região que viria a ser a colônia portuguesa denominada Angola, o amendoim chamava-se jinguba, uma palavra do quimbundo, um idioma banto. Aliás, ainda hoje muitos habitantes, tanto brancos como negros, em certas partes do sul dos Estados Unidos, chamam o amendoim de goober, uma corruptela de nguba; enquanto os angolanos continuam usando a forma jinguba para designar esse grão tão importante em sua culinária. Não obstante a “conexão africana” do amendoim, hoje em dia quase todos os botânicos e outros especializados na matéria aceitam que foram mercadores portugueses que trouxeram o amendoim do Brasil para a África. Em outras palavras, o amendoim originou-se na América do Sul.




  Mais um exemplo interessante, e também semanticamente curioso, é o do quiabo, uma planta verde, indiscutivelmente de origem africana. Aliás, o próprio vocábulo português é uma modificação de uma palavra do quimbundo. No Brasil, para onde foi levado, o quiabo assemelhava-se a uma planta nativa que os índios tupi-guaranis chamavam de caruru. Acontece que o quiabo é um dos principais ingredientes de um prato brasileiro presumivelmente de origem angolana. E este prato, que pertence à culinária afro-brasileira, chama-se caruru. Finalmente, o prato foi introduzido em Angola e incorporado na culinária do povo quimbundo. Consta que depois da abolição da escravidão na África sob domínio de Portugal, angolanos contratados para trabalhar nas fazendas de café em São Tomé e Príncipe introduziram o caruru nessas ilhas situadas no golfo da Guiné. Em São Tomé, caruru foi modificado para calulu, o nome de um prato preparado com quiabo e peixe ou galinha, também presente na gastronomia angolana. Apenas como peculiaridade léxica, a palavra de origem ameríndia emigrou para a Jamaica e logo depois para Louisiana. Na ilha antilhana e no estado do sul dos Estados Unidos, a ortografia varia entre calalu, kalulu e callaloo, nomes de uma variedade de folha verde usada como ingrediente em sopas e outros pratos da culinária crioula. Sejam quais forem as variantes léxicas e ortográficas, assim como os pratos a que se referem, portugueses e afro-brasileiros foram os propagadores originais do caruru.
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  Café de Angola.


  Foto: MPLA – divulgação.




  A primeira disseminação pelo mundo de um dos produtos agrícolas mais utilizados e apreciados também se deve às viagens marítimas de mercadores portugueses. Refiro-me, é claro, ao milho, cultivado pelos indígenas nas Américas bem antes da chegada ao chamado Novo Mundo dos europeus. Na primeira metade do século XVII, o milho foi introduzido, por espanhóis e portugueses, na Europa. Foram, portanto, os portugueses que levaram o milho para a África. Com respeito ao cultivo desse produto na África, de tal maneira o milho veio a ser um gênero importante na dieta básica dos habitantes de Cabo Verde, que na primeira bandeira nacional desse novo país aparecem imagens de espigas de milho.




  Mais um exemplo? Os estudiosos nesse assunto acreditam que o cultivo do arroz começou na Ásia, há milênios. Hoje, esse grão importante e versátil é cultivado em todos os continentes, menos na Antártida. Devido à sua chegada à Ásia no século XV, os mercadores portugueses são presumivelmente os responsáveis pela divulgação do arroz na Europa, na África e na América.




  Também com respeito à Ásia, vários lingüistas respeitados afirmam que “pão” constitui a base etimológica duma palavra equivalente no vocabulário do mandarim, o principal dialeto chinês falado no norte do país. Noto de passagem que o próprio nome do idioma chinês derivou-se do português “mandar”. No Japão, a palavra tempero deu tempura, este sendo um termo referente a mariscos e vegetais primeiro mergulhados numa massa “temperada” e depois fritos em óleo numa panela funda.




  Os dez capítulos a seguir, organizados por ordem alfabética de nome de país e território, reúnem várias receitas que levam batata-doce, amendoim, quiabo, milho, arroz ou outro produto comestível que contribui com os aspectos históricos e culturalmente intrigantes, bem como gastronomicamente atraentes, das referidas convergências e divergências culinárias do mundo de língua portuguesa. Ordenadas por aperitivos, saladas, sopas, verduras, peixes, mariscos, aves, carnes, pães, sobremesas, bebidas e conservas, as receitas aqui reunidas também visam oferecer ao cozinheiro, seja ele “amador” ou “profissional”, a oportunidade de preparar uma diversidade de pratos representativos de mais de dez localidades geográficas e de uma variedade de culturas simultaneamente distintivas e aparentadas. Assim, o denominador comum histórico da presença portuguesa oferece aos cozinheiros-aventureiros a possibilidade de executar variedades de um mesmo prato pertencentes a mais de um país ou território. Em alguns casos, as diferenças são sutis; em outros, são bastante evidentes no que diz respeito a ingredientes e sabores. Para citar um de vários exemplos, encontram-se neste livro várias receitas para feijoada. No Brasil, onde é o prato nacional por excelência, existem “versões” de feijoada. Em Portugal, Moçambique, Timor Leste e Goa há variações deste cozido de feijão com outros legumes e carnes, respectivamente: cozido à portuguesa, feijoada de mariscos e feijoada moçambicana, feijoada à timorense e feijoada goesa. Também há uma variante cabo-verdiana de feijoada; porém, chama-se cachupa e é o prato nacional desse país africano. De acordo com a referida dieta básica dos cabo-verdianos, o ingrediente principal da cachupa é o milho.




  Concluo esta “Introdução” afirmando que este livro se dirige aos cozinheiros de profissão, aos que têm queda por aventuras culinárias e aos leitores interessados na cultura de comestíveis. Espero que ao prepararem e saborearem os pratos, ou apenas lerem sobre eles, todos vocês tenham aventuras semelhantes às que experimentei ao longo dos muitos anos de minhas viagens culinárias pelo mundo de língua portuguesa.
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  Astrolábio: instrumento náutico usado na época dos descobrimentos.


  Museu da Marinha. Lisboa, Portugal. Foto: Antônio Sacchetti, site do Instituto de Turismo de Portugal.




  Angola
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  Mulheres camponesas, Angola.


  Foto: MPLA – divulgação.




  Angola, em área o maior dos cinco países de língua portuguesa da África, situa-se na costa ocidental do continente. As notícias da existência de uma terra que viria a ser designada Angola foram trazidas para a Europa pelo navegador Diogo Cão, após uma primeira viagem de exploração, em 1482-1483.




  Em grande parte, a culinária angolana é baseada em peixes, mariscos e frango com fuba (uma espécie de purê) de milho ou mandioca. No campo da condimentação predominam o óleo de palma (azeite de dendê) e o óleo de jinguba (amendoim). Entre os principais vegetais e legumes encontram-se as folhas da mandioqueira, a abóbora e o feijão. Também são usadas as folhas do quiabeiro, da jimboa, da batata-doce, do feijão, da abóbora, do tomateiro e da beldroega.
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