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			Apresentação

			A Bahia se conhece pela boca! A Bahia do acarajé, do abará, do dendê. A Bahia da grande aventura multicultural no Brasil, do saboroso caldo de culturas que encanta turistas de todo o mundo e promove o desenvolvimento econômico e social do estado.

			E o Senac conhece bem a importância da culinária baiana – e dos bens culturais em geral, tangíveis e intangíveis – como fator de desenvolvimento do estado: em terras baianas desde 1947, o Senac sempre buscou valorizar as ocupações dos diversos segmentos da cadeia produtiva da gastronomia e do turismo, cujos profissionais viabilizam, no seu dia a dia, o acesso de visitantes e turistas aos bens identitários da Bahia. São agentes e guias de turismo, cozinheiros, garçons, gerentes de hotel, motoristas de táxi, barraqueiros, baianas de tabuleiro, entre outros profissionais das áreas de gastronomia, meios de hospedagem e receptivo.

			Vale destacar nessa linha de atuação, que conjuga salvaguarda do patrimônio cultural e promoção do turismo, a iniciativa pioneira do Sistema Fecomercio/Sesc/Senac da Bahia de adquirir e restaurar quatro casarões coloniais do século XIX, situados no Largo do Pelourinho, para neles instalar, em 1974, o Centro de Educação em Hotelaria e Turismo. O conjunto dos casarões (nos 15, 17 e 19 da Praça José de Alencar, Largo do Pelourinho) está no mesmo sítio do antigo Castelo de Santa Catarina e das Portas do Carmo, e vizinho à Igreja do Rosário dos Pretos, cuja construção foi concluída em 1781. Possivelmente, os prédios estão no local do Quartel da Guarda, antiga fortificação de Salvador. As casas nos 17 e 19 abrigaram, no século XX, importantes organizações culturais, como a academia de capoeira do Mestre Pastinha e a sede do afoxé Filhos de Gandhy. A casa no 19 faz parte do conjunto arquitetônico do Largo do Pelourinho, registrado como Patrimônio Nacional pelo Iphan e Patrimônio da Humanidade pela Unesco.

			No Centro de Educação em Hotelaria e Turismo do Senac está instalado, desde a sua inauguração, um restaurante-escola aberto ao público e dedicado exclusivamente à culinária regional, com um bufê de 40 pratos tradicionais e 20 variedades de sobremesa da mesa baiana. O Centro de Educação Profissional, conhecido como Senac Pelourinho, é amplamente considerado uma referência da cozinha baiana, concepção corroborada a partir da inauguração no local, em 2006, do Museu da Gastronomia Baiana.
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					[ Casarões do Senac Pelourinho ]



			
			O museu é um projeto pioneiro no Brasil e apresenta a comida em diferentes contextos sociais e culturais, destacando seu valor patrimonial. Abrange uma exposição de longa duração, que situa o visitante nos temas históricos, culturais e sociais formadores dos sistemas alimentares da Bahia. Integram-se nesse espaço museográfico as muralhas de Santa Catarina (século XVII), testemunhas da história da cidade de São Salvador. O museu se estende ainda ao Restaurante-Escola do Senac, que proporciona experiências gastronômicas no seu amplo cardápio de pratos do Recôncavo e do sertão. Dessa forma, o Museu da Gastronomia Baiana abrange a culinária desde o conhecimento dos ingredientes, das tecnologias de preparo, dos utensílios, das maneiras de servir e dos rituais de comer até a experiência sensorial concreta da refeição típica do restaurante.

			Em paralelo, funciona a Galeria Nelson Daiha – Art-Food, para exposições dedicadas a mostras temporárias do museu.

			Integrando o circuito, está o Café & Chocolate, lugar para saborear um cafezinho, conhecer os livros das editoras do Senac sobre a culinária brasileira e apreciar doces tradicionais da Bahia. Agregada ao museu, está a Sala São Salvador, criada para manter, conservar e expor os objetos do antigo Museu das Portas do Carmo, que fica no local do atual Museu da Gastronomia Baiana.

			Da mesma forma que o visitante passeia pelas influências étnicas e culturais da Bahia por meio dos espaços desse pioneiro museu, o livro A culinária baiana no restaurante do Senac Pelourinho leva o leitor a experimentar os gostos, os sabores e as tradições da mesa baiana.

			A primeira versão da obra foi lançada em 1999 como parte da coleção “A formação da culinária brasileira”, hoje com 13 títulos publicados e diversos prêmios nacionais e internacionais. Essa iniciativa editorial se inscreve no amplo escopo das ações educacionais do Senac, e busca valorizar a culinária nacional como uma das mais notáveis expressões culturais de um povo, como recomenda a Unesco. Por essa razão, o Senac preserva e registra as culinárias regionais no âmbito do patrimônio cultural, e não como simples receituário. Em outras palavras, a formação social e cultural do brasileiro pode ser ­entendida pelo que se come, como se come, quando se come e, até mesmo, com quem se come. Ademais, a valorização das culinárias regionais é um instrumento valioso como atrativo turístico e, por consequência, fator de desenvolvimento sustentável e melhoria de qualidade de vida.

			Nesta edição de A culinária baiana no restaurante do Senac Pelourinho, contamos com a colaboração do antropólogo Raul Lody, hoje curador do Museu da Gastronomia Baiana. Lody é renomado pesquisador em antropologia da alimentação e estudioso de temas afrodiaspóricos.

			No ensaio introdutório da obra, o antropólogo destaca a diversidade e a riqueza da culinária baiana, refletidas não apenas na pluralidade de ingredientes ou nas várias formas de servir e de comer, mas também na estética e na cultura que temperam os hábitos alimentares e a história do povo baiano. À mesa baiana, pratos moídos, misturados, comidas moles, “herança dos cardápios de subsistência de matrizes africanas”.

			Para registrar toda essa riqueza gastronômica, uma seleção expressiva de receitas foi elaborada pela equipe de professores e alunos do Restaurante-Escola do Senac, que cuidaram também, com igual entusiasmo, da produção dos pratos apresentados na obra.

			As fotografias de Marisa Vianna, nesta edição, seduzem o leitor de pronto não só pelo belíssimo visual: magicamente, as imagens nos fazem sentir os aromas e os sabores das iguarias baianas saídas do fogão do restaurante Senac Pelourinho.

			O resultado de tanta arte e engenho já foi consagrado por edições anteriores do livro e dois prêmios da Associação Brasileira de Comunicação Empresarial (Aberj). Agora é com você, caro leitor.

			Bom apetite.  Axé.
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					[ Dia do Caboclo ]
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			[ Detalhes da Igreja de São Francisco ]

		






  
		
			O patrimônio alimentar da bahia e suas cozinhas multiculturais

			Raul Lody

 

			A cozinha baiana é plural, rica e variada. Ela reúne diferentes culturas e povos que expressam suas identidades por meio dos ingredientes, das receitas e dos rituais sociais do fazer e do oferecer comida. Os gostos, os cheiros e as cores também trazem as memórias e as referências históricas, que são interpretadas, transformadas e misturadas como os alimentos que fazem e dão o caráter dessa mesa, que é africana, europeia, asiática, latino-americana – reveladora dos povos originários do nosso território.

			As cozinhas da Bahia são marcadas pelo dendê, pela pimenta-da-costa e pimenta-do-reino, pelas frutas da Índia e da Indonésia, pelos doces de gemas dos conventos (e por muito açúcar da cana-de-açúcar), pelas caldas perfumadas de cravo e canela, pelos licores, refrescos, batidas e sorvetes de sabores tropicais, que se juntaram para formar o estilo baiano de comer.

			As receitas baianas também trazem o mundo ibérico, em destaque, Portugal, que se aclimatou às farinhas de mandioca, aos beijus – alguns molhados no coco e servidos em folhas de bananeira –, às massas de carimã, entre outras.

			A cozinha é um amplo e generoso lugar social e econômico, que identifica biomas, culturas, indivíduos e momentos históricos, revelando formas tradicionais e criativas de conceber hábitos alimentares e diferentes cardápios do dia a dia, das festas e da religiosidade. Aquilo que se come não está separado do som, do gesto, da cor, das formas, da arquitetura, dos objetos, da estética, do sagrado, que compõem o ethos do povo baiano e reforça sua identidade.

			

			A comida baiana é para se comer com os olhos, para se comer de mão, para se lambuzar os dedos nos molhos, para se dourar a boca com o azeite de dendê, e assim se permitir viver os sabores.

			Há, ainda, as misturas de fé, de devoções religiosas, que acontecem no cotidiano e especialmente nas festas. Festas nas casas, nos terreiros, nos entornos dos templos, das praças, dos adros, das ruas – as conhecidas festas de largo.

			As tradições culturais da Bahia juntam os santos católicos com os diferentes deuses africanos – orixás, voduns, inquices –, para expressar ancestralidade, identidade, lugar social e, em especial, as cozinhas sagradas. Essas cozinhas são verdadeiros espaços memoriais de sabedoria e recuperação de receitas de diferentes povos africanos, que, por meio da alimentação, vivem ações afirmativas de pertencimento e alteridade. Desse modo, muitas receitas foram preservadas e estão nas casas, nas feiras e mercados, nos restaurantes – e, notadamente, nos espaços ­sagrados dos terreiros.

			As festas celebram momentos especiais de alimentação coletiva, em que ao redor de um cardápio ou comida-símbolo são estabelecidos ou reforçados os laços sociais. Assim comemoram-se os santos Cosme e Damião, com o caruru de Cosme, caruru-dos-meninos ou caruru de ­ibejis. Para santo Antônio, realizam-se as trezenas com ladainhas cantadas em latim, e depois da reza são oferecidos licor de jenipapo, mungunzá e arroz-doce. No Natal, as tradicionais fatias de parida, fatias douradas ou rabanadas fazem a comemoração. Já no candomblé nagô, o calendário litúrgico é nominado pelas comidas rituais, como acarajé de Iansã, feijão de Ogum, ipeté de Oxum, pilão ou inhame de Oxaguiã, amalá de Xangô, ebô de Oxalufã. Além disso, o ajeum é o oferecimento farto de comidas à base de milho, feijão, farinha, quiabo, dendê e carnes de ovinos, caprinos e de diferentes aves para o público participante dessas festas.

			Toda prata me fascina.

			Todo o Marfim africano.

			Todas as sedas da China.

			(Olavo Bilac)



			Tão formosa quanto a mesa baiana é a própria vestimenta da baiana do acarajé. Exemplo do que acontece com os alimentos vindos de diferentes culturas, a roupa é também reunião de motivos europeus e africanos, com destaque para marca muçulmana. A formação da roupa reúne: saia à europeia, bata e turbante à muçulmana e joalheria (colares, pulseiras, brincos e anéis) de bases ibérica e africana. As vendas ou ganhos dos séculos XVIII e XIX são revividos diariamente nos tabuleiros com essas roupas, nos pontos sacralizados pelo cheiro do dendê fervente, cenários dos acarajés, abarás, cocadas e outras delícias desses encontros.
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					[ Festa de Santa Bárbara ]



				
			
			As baianas do acarajé cultivam fregueses e admiradores que religiosamente vão celebrar o sabor do dendê em manjares quase divinos. Para os pratos que necessitam de muita habilidade, muito saber e, principalmente, vocação, como dizem os baianos, é preciso “mão de cozinha”.

			A cozinha baiana reúne diferentes técnicas culinárias que determinam sabores e identidades gastronômicas. Assim, as tecnologias artesanais de descascar, ralar, pilar, peneirar, defumar, moer, demolhar, cozinhar, fritar e embalar em folhas são algumas dessas ações que dão aos alimentos diferentes texturas, sabores e consistências.

			A estética da cozinha baiana é pontuada pelas características dos biomas do estado: Mata Atlântica, manguezal, caatinga e cerrado. Nesses cenários imperam o dendê, o leite de coco em moquecas, o arroz de coco, camarões, feijões, farinhas, carne-seca e carne de sol, pirão de leite, queijos, ensopados, buchadas, escaldados, rapadura, meninico, efó, frigideiras, xinxim, mingaus, bolos, pamonhas, frutas em calda, entre tantas outras delícias de se ver e para comer.

			Se for pirão de água pura,

			Não me chame prá comê;

			Que eu morro e não me acostumo

			Com esse tal de massapê; [...]

			(Poesia popular)



			No Brasil Colônia, a base da alimentação da população africana em condição escrava era habitualmente num carapetal – saco para conter milho e farinha de mandioca –; também havia o afunge, um tipo de angu; e o matete, um tipo de sopa (ambos eram feitos com farinha de milho). Além disso, feijão e aguardente sempre foram comuns na alimentação dos africanos escravizados no Brasil.
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					[ Festa de Nossa Senhora do Rosário ]

				

			
			Das chamadas “comidas moles”, fazem parte o pirão, o mingau, o vatapá, o ipeté, o bobó e a jacuba.

			Não há sermão sem Santo Agostinho,

			nem panela sem toucinho.

			(Provérbio português)



			O toucinho, quando acrescido nas papas (mingaus salgados), é servido com molhos apimentados. O toucinho é a graxa, dando uma graça às carnes, hortaliças e aves em combinações com o dendê.

			A alma da cozinha baiana é consagrada aos condimentos. Pimenta para destacar sabores, fazer a boca arder e a alma sonhar. As pimentas chegam da África, de Portugal, do Oriente, e há também as frescas, vermelhas, verdes, amarelas e nativas.

			“Comida quente ou comida fria”, isto é, com ou sem pimenta. Muitas pimentas em variedade e maneiras de preparar os molhos.

			Pimentinha refere-se à malagueta, mais picante. Pimenta-de-cheiro, mais suave. Há outra, popularmente chamada de dedo-de-moça. Além dessas, cumari, ataré ou pimenta-da-costa e pimenta-da-guiné, conhecida em Angola como gindungo do Congo e, no Brasil, como pimenta-do-mato ou do pimenta-do-sertão. Também a pimenta verdadeira, da Índia, conhecida como pimenta-preta, a pimenta-do-reino. Esta foi a primeira a ser conhecida na Europa, e era trocada por moedas de ouro pelo mesmo peso.

			Outro símbolo da cozinha baiana é o dendê na forma de azeite. O dendezeiro é um monumento às culturas africanas no Brasil. É uma árvore sagrada da qual tudo se aproveita. Simboliza Ogum, orixá-herói, civilizador dos iorubá.

			O dendezeiro (Elaeis guineensis Jacq.) chega da África no século XVII com diferentes nomes: dedem, ade-koi, aderjan, adobobe, de yá-yá, de kla, de chakun, fade, kissede, azeite de cheiro ou simplesmente azeite. Na Bahia, comidas de azeite são aquelas feitas com dendê.

			Dendê para comer e dendê para beber. Vinho de palma, malafu, sura ou emu, bebida fermentada que, até o início do século XX, era encontrada nas vendas de rua, nos tabuleiros de algumas quituteiras das ruas de Salvador.

			A produção de dendê ocorre quase exclusivamente nos países em desenvolvimento. No Brasil, em 2021, foram produzidas mais de 2,8 milhões de toneladas, cuja maior parte é destinada ao fabrico de margarinas e cosméticos, e também para a indústria de folha de flandres. O restante é usado na alimentação.

			A linha feminina é Carimá

			Muqueca, pititinga, caruru,

			Mingau de puba, vinho de caju

			Pisado num pilão de Pirajá.

			(Gregório de Matos)



			Esses versos de Gregório de Matos valem como um importante registro etnográfico que situa os afazeres da mulher, soberana na cozinha, espaço-útero da casa. A cozinha tradicional baiana é um espaço de poder da mulher. Ela é a guardiã das memórias, das receitas, dos modos de fazer, de oferecer e de apreciar a alegria de quem come. É o caso das iabassês, mulheres que cozinham para os orixás e que preparam verdadeiros banquetes que são servidos ao público ao término das festas religiosas. O domínio feminino está também marcado nos tabuleiros e nas cozinhas das casas, das feiras, dos mercados e dos restaurantes.

			A senhora dona de casa é boa de dar

			Garrafa de vinho

			Doce de araçá.

			(Cantiga de terno pastoril da Bahia)



			Na trajetória da cozinha baiana, a doçaria é a real herança de Portugal. Essa herança se amplia, se adapta e se transforma por meio de novos ingredientes nativos, da terra.

			Na Bahia, as criações tropicais convivem com receituários centenários, vindos do além-mar das tradições dos conventos medievais, da doçaria popular ibérica e da ampla relação entre Portugal e Ásia.

			No século XIV já muito se saboreava em Portugal – além de outros doces, açúcares e confeitos vendidos em boticas – alféloa, de origem árabe. [...]

			Pode-se afirmar que, talvez por influência árabe reforçada pelo contato com os trópicos orientais, a cozinha portuguesa que se transmitiu ao Brasil foi uma cozinha muito chegada ao açúcar; [...] foi, desde os inícios dessa transmissão de valores, uma doçaria ou confeitaria açucaradíssima.

			(Gilberto Freyre, em Açúcar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil)



			O contato com os sabores doces do Brasil já se dava com a variedade de frutas nativas e com o mel das abelhas, delícias muito apreciadas pelos indígenas e africanos.

			O conceito de doce é ampliado simbolicamente em nossa cultura popular como referência de afetividade e amorosidade. Nas tradições orais, ouve-se que determinada pessoa é “um doce”, “um doce de coco”, “um quindim”... E por aí seguem-se outras rotulações que relacionam o doce à bondade.

			Os doces comparecem nas mesas, nas bancas e nos tabuleiros dos vendedores ambulantes, sendo sobremesa, merenda, ceia ou distintivos de festas de santos e de homens.

			Na doce mesa baiana, há tanto alimentos ungidos pelo dendê quanto alimentos com açúcar. Temos alféloa, amigueiro, ambrosia, bolinho de estudante, beijo de jenipapo, bolinho de goma, bolo de aipim, baba de moça, aponom, bembém, busca-marido, espera-marido, brevidade, cocada de mamão, cocada de abacaxi, cocada de amendoim, cocada de araçá, doce de tamarindo, lelê de milho, acaçá de leite, pamonha de milho, entre muitas outras delícias. Assim, tão açucaradas, tão de Portugal, tão afro-islâmicas, tão da Bahia, uma Bahia barroca que se expõe em seus doces, em sua maneira de mostrar e traduzir conceitos de beleza e do paladar.

			O que e como se come evidencia comensalidade, revela rituais de apreciação à mesa. Dessa maneira, vão se estabelecendo civilizações, formando-se identidades e laços sociais em torno da comida, das bebidas, gerando referências várias que culminam no sentimento de pertença e de encontro no momento diante de um prato.

			Plural, multicultural, multiétnica, diversa e, ainda assim, única. A cozinha baiana é um retrato vivo de histórias e emoções, repleta de paladares inesquecíveis.
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			[ Carnaval e festa junina ]
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			[ Detalhe da Igreja de São Francisco ]
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			[Azulejos da Igreja de São Francisco ]






  
		
			Museu da gastronomia baiana
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