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      Nota do editor


    




    Olhar e consumir uma comida sem considerar os contextos em que ela está inserida é um entendimento superficial, relacionado apenas à saciedade. Não traz nenhuma referência de construção de identidade alimentar, essencial para a sua compreensão.




    É a partir dessa ideia que se desenvolve este livro, que equilibra história, sociologia, cultos religiosos e gastronomia em uma mistura bem temperada como são as nossas cozinhas regionais, formadas por ingredientes de diversas partes do mundo – por exemplo, a mandioca nativa, o milho americano, o coco oriental, o dendê africano, entre outros produtos que viajaram pelas Grandes Navegações portuguesas.




    Para que o leitor possa vivenciar o que chama de “o gosto gostoso afrodescendente”, Raul Lody discorre sobre mitos relacionados à comida e apresenta uma variada seleção de receitas africanas – especialmente dos países lusófonos –, em um convite para que não apenas conheçamos esses pratos tradicionais mas também reconheçamos neles elementos que fazem parte do nosso cotidiano.




    “Quitute”, expressão nossa para designar iguaria bem-feita, deriva da palavra kitutu da língua quimbundo. Assim é a presente obra, leitura para ser saboreada não apenas por estudantes e profissionais mas por todos os que se interessam em saber mais de nossas origens. Uma publicação do Senac São Paulo que, como afirma Lody, mostra que na boca começa o coração, pois nela a comida é integralmente entendida e assimilada, ganhando valor simbólico.


  




  

    

      Prefácio


    




    Africanidades: sentimentos de pertença




    As profundas relações históricas, culturais, sociais e econômicas entre o continente africano e o Brasil são muitas e anteriores ao processo escravagista que se dá a partir do século XVI, para obtenção de mão de obra e, em especial, para plantar a cana sacarina e produzir açúcar.
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      Representação sagrada dos gêmeos e quiabos (Angola)


    




    A África está presente na própria formação da civilização ibérica. É a marca dominante por mais de sete séculos com os africanos do norte, africanos muçulmanos, da região conhecida como Magrebe. Assim, Portugal e Espanha têm na formação de seus povos e de suas culturas elementos dessa região da África que se manifestam na música, na comida, na arquitetura, nas artes, nos idiomas, entre tantas outras formas. Dessa maneira, pode-se entender que a colonização oficial portuguesa chega ao Brasil africanizada, repleta do Magrebe.




    Mais tarde, essa mesma colonização magrebe é reforçada em solo brasileiro pelos 5 milhões de africanos que aqui chegam em condição escrava. Chegam da costa ocidental, do centro-atlântico e da costa oriental do continente ao longo de três séculos – do XVI ao XIX. Por essa razão, o Brasil é, no mundo, o país de maior afrodescendência fora do continente africano.




    Tantas, muitas e diversas são as maneiras de trazer a África ao Brasil. Aqui escolho, destacadamente, os sistemas alimentares e suas inúmeras formas, seus processos culinários, seus ingredientes e modos de servir e consumir comida.




    As muitas Áfricas são representadas por alimentos diversos e os seus significados no cotidiano, nas festas e nas tradições religiosas. Assim, convivem as antigas e as ancestrais cozinhas africanas com as interpretações africanas dos produtos nativos do Brasil.




    Ingredientes como quiabo, azeite de dendê, inhame, obi, lelecum e bejerecum, bem como receitas como arroz-doce e rghaif (que é o filhós), entre muitos outros, atestam uma múltipla e complexa relação de culturas e de civilizações africanas que estão integradas aos hábitos alimentares dos brasileiros.




    Como se sabe, há muitas línguas africanas que enriquecem o português que falamos, entre elas o kimbundu (quimbundo), do macrogrupo etnolinguístico banto. A nossa expressão “quitute”, usada para designar comida gostosa e saborosa, deriva da palavra kitutu.




    Assim, Kitutu: histórias e receitas da África na formação das cozinhas do Brasil é um livro que reúne acervos patrimoniais das culinárias africanas e, em especial, dos países lusófonos desse continente matricial em nossa história. Conhecer seus ingredientes, preparos e comidas é o mesmo que conhecer a diversidade de segmentos etnoculturais que se afirmam nos seus sabores, nos seus fazeres de cozinha, na estética dos seus pratos, nas muitas representações e nos significados que aproximam a África da boca brasileira.


  




  

    

      PARTE 1




      BRASIL “BIAFRICANO”


    


  




  

    

      O gosto gostoso afrodescendente




      Ao milho ralado e torrado na pedra,
depois de passado na peneira,
adicionava o africano um pouco de açúcar,
e a isso chamavam de fubá de milho.




      Manuel Querino
 A arte culinária na Bahia


    




    Pode-se caracterizar a culinária/cozinha de presença e herança da África no Brasil como adaptativa, criativa e legitimadora de muitos produtos/ingredientes africanos e não africanos que foram incluídos em diversos cardápios regionais e outros de presença nacional.
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      Obi (Cola acuminata) (Benim)


    




    O paladar, as receitas, os temperos, as maneiras de fazer e de servir da predominante população afrodescendente são construídos em um longo processo histórico, econômico, social e cultural.




    As trocas e os intercâmbios ocorrem, inicialmente, pela mão do homem português, um grande distribuidor de alimentos entre o Ocidente e o Oriente, do século XV ao XVIII.




    Embora europeu, o homem luso que coloniza o Brasil é um homem africanizado, civilizado por povos do norte da África, em face da marcante presença moura/muçulmana por mais de sete séculos na península Ibérica.




    Assim, pode-se afirmar que a África chega em terras brasileiras por duas vertentes, formando o nosso povo “biafricanizado”. A primeira vertente, a africanização dos portugueses, compreendendo do século VIII ao XV; a segunda, entre os séculos XVI e XIX, com o hediondo tráfico de homens e mulheres para o Brasil, em condição escrava, por mais de 350 anos. Vê-se, então, que Portugal acumula uma rica experiência social e cultural oriunda do continente africano por um período de mais de dez séculos – ou seja, mil anos.




    O que chega “da Costa” e “do Reino”




    Foi Gilberto Freyre quem afirmou ser o brasileiro “biafricano”. Em um primeiro momento, pela presença da civilização magrebe na península Ibérica, também civilizadora do nosso colonizador lusitano. Em um segundo momento, pelos africanos que “cocivilizam” o Brasil a partir de sua chegada, mesmo que em condição escrava. Todos esses encontros interafricanos e transafricanos com Portugal estabelecem uma colonização também africana no Brasil.




    Assim, a colonização oficial portuguesa é multicultural, permeada das memórias fundadoras do homem luso e dos povos afro-islâmicos. As técnicas náuticas de Portugal, avançadas para a época, haviam lhe possibilitado viajar por mares nunca antes navegados, e a partir das Grandes Navegações se ampliam os processos de expansão de territórios, de novos mercados, de consumo de especiarias. Portugal já experimentava a agricultura da cana-de-açúcar (Saccharum officinarum) no Algarve e nas ilhas atlânticas – em especial, na Madeira –, onde se consolidam as formas de moagem nos engenhos para a fabricação do melado e do açúcar.




    O açúcar proveniente da cana sacarina cria e determina sistemas alimentares, promovendo uma verdadeira revolução de sabores no mundo. O ingrediente se une às receitas medievais dos conventos de Portugal e à doçaria magrebe, formatando preparações que tomam a forma e o gosto brasileiros, como o roz bil halib – o nosso arroz-doce.




    Os ingredientes das Américas – do continente, incluindo os brasileiros nativos – são os produtos “da Terra”; os que chegam da África são os “da Costa”; os que vêm de Portugal são denominados “do Reino” – não necessariamente da Europa, mas basicamente do Oriente. Combinados, esses alimentos desencadeiam um amplo processo de interpretações pela boca, pelo gosto e, principalmente, pelas possibilidades econômicas e ecológicas.




    Assim, nesses cenários de grandes acervos culinários, incluem-se uma doçaria com as frutas tropicais, frutas “da Terra” – pitanga, goiaba, araçá, caju, entre outras –, e uma outra, feita com as frutas exóticas, orientais, “do Reino” – jaca, manga, fruta-pão, coco –, que são abrasileiradas e se integram às nossas memórias e referências de paladar.




    O coco (Cocos nucifera), já chamado de coco da índia, torna-se a base culinária para muitas receitas doces e salgadas. No arroz-doce, o leite de coco substitui o leite de amêndoas original, sabor enriquecido ainda com cravo e canela.




    Outros tantos pratos feitos com coco se tornam tradicionais, especialmente no Nordeste: feijão de coco, peixe de coco, camarão de coco, além da emblemática cocada preparada com coco ralado e açúcar.




    Óleos de coco, sem dúvida, encontram-se em boa parcela das nossas receitas, da nossa mesa, combinando o Oriente com um caminho africano aqui transformado pela criação e pela invenção afrodescendentes, misturando-se ainda com o dendê (em forma de azeite), um produto de diferentes culturas da África.




    A área de ocorrência do dendezeiro vai desde São Luís, no Senegal, até o sul de Benguela, Angola, alargando-se para o vale do Zaire e chegando ao lago Vitória, em área oriental do continente africano.




    O dendê combina-se em cor, cheiro e gosto a alguns condimentos, especialmente às pimentas. A popular malagueta pontua, em sabor, diferentes molhos, integrando também pratos à base de peixe, de ave, de carne, bem como pirões e preparos com feijões, entre muitas outras opções de vivenciar paladares que oferecem experiências de séculos de cultura e de civilização.




    A pimenta-malagueta é a mesma pimenta-da-guiné ou pimenta-da-áfrica, conhecida desde o período medieval na Europa como grão do paraíso.




    Pela abundância dessa especiaria no ocidente africano, chamou-se por muito tempo a costa africana – que compreende a região do golfo da Guiné – de costa da malagueta.




    No azeite de dendê, é frito o tão celebrado [acarajé], um dos alimentos de maior representação da culinária africana. Tradicionalmente na forma de uma colher comum, pode-se ampliar em tamanho e ganhar recheios como vatapá e camarões defumados, virando um verdadeiro sanduíche, uma refeição que dá sustança.




    O acarajé marca uma atividade econômica e social da venda de alimentos em banca ou tabuleiro, valorizando, desde o período do Brasil escravocrata, o importante papel da mulher na culinária afrodescendente: são os chamados [ganhos] ou vendas de rua. A atividade econômica feminina comercializando alimentos é até hoje um símbolo de trabalho, de independência da mulher como mantenedora da casa e da família.




    As comidas de rua apresentam variedade, contudo são os hábitos domésticos que assumem o papel de manter receitas – especialmente nos dias de festa – marcadas pelo leite de coco e pelo dendê, comumente chamadas de comidas de azeite.
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      Panela de caruru (Pernambuco, Brasil)


    




    Outro importante espaço guardião da culinária africana no Brasil é o terreiro. Terreiro de candomblé, de tambor de 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. Muitas comidas são as mesmas que aparecem no cotidiano das famílias e nas festas religiosas, como o caruru, quitute à base de quiabo.




    O caruru, interpretado em contexto religioso, é um prato e, ao mesmo tempo, um cardápio que celebra nas festas familiares a devoção aos santos gêmeos, São Cosme e São Damião, santos que no processo da analogia sagrada são relacionados ao culto dos ibejis, patronos das mulheres grávidas e das crianças gêmeas.




    Assim, esse amplo e diverso culto afro-brasileiro se dá com o “[Caruru de Cosme]” (ou “Caruru dos ibejis”), festa que marca o oferecimento de uma série de comidas em louvor a São Cosme e São Damião: feijão-de-azeite (feito com feijão-fradinho), feijão-preto, acaçá branco (preparado com milho branco), acaçá vermelho (feito de milho vermelho), acarajé, abará, doburu (pipoca), cana-de-açúcar, frutas, balas e o prato principal, à base de quiabos, temperos e dendê, que é o próprio caruru. Ainda nesse banquete se inclui o xinxim de galinha. Outras partes da ave, como cabeça, sangue e penas, são usadas no ritual sagrado oferecido aos santos gêmeos. O [aluá] é a bebida principal da festa, contudo em alguns terreiros e casas se oferecem também vinho e cerveja, entre outras bebidas.




    Ingredientes que ampliam sabores




    Nesse cenário diverso, temos como importante produto “da Terra” o milho, ingrediente sul-americano com uma biodiversidade de centenas de tipos e mais de 7 mil anos de uso nas receitas dos incas. É a marca do cuscuz brasileiro, de mingaus e da pamonha – tamal –, presentes nas mesas das casas e das festas no Brasil.




    O cuscuz, prato da África muçulmana, é feito originalmente de farinha de arroz, trigo e sorgo. Aqui, preparado com farinha de milho, ganha o complemento de ingredientes como manteiga, carnes, peixes e legumes (ver [capítulo 4]). À farinha de milho também se adicionam leite de coco, leite de vaca, açúcar ou, ainda, um prato salgado, geralmente acompanhando o café, outro produto que chega da África para marcar o comportamento diário do brasileiro.




    Formador de hábitos socializadores é o tão nosso cafezinho. É a bebida da boa chegada; é complemento da refeição, integrante da mesa matinal, símbolo de encontros e conversas. É o marcador de uma boca chamada Brasil.




    São trocas, falas simbólicas e falas nutritivas que atravessam o Atlântico, fazendo a comunicação entre as costas litorais da África e do Brasil.




    A farinha de mandioca, a cachaça e o tabaco, outros produtos “da Terra”, são mercadorias que transformam cardápios e hábitos no continente africano. Muitas vezes, empregadas como moedas de troca, escambo, para trazer escravos.




    A comida, sem dúvida, vai muito além da boca. Une, reúne, congrega laços comuns, e isso se chama identidade, ter uma identidade. E uma das referências mais marcantes de uma ampla e plural identidade afrodescendente se dá pela comida, pelas escolhas dos ingredientes e dos temperos, pelo modo de preparar, de servir e de usar certos [utilitários de barro] ou madeira, cumprindo calendários específicos ou estando presentes no cotidiano.




    Assim é a comida, uma linguagem que expressa a forte presença construtora da África na sociedade nacional.


  




  

    

      Dendê: bom de ver e bom de comer




      Depois de bem aquecida uma frigideira de barro, aí se derrama uma certa quantidade de azeite de cheiro (azeite de dendê) e, com a colher de madeira, vão-se deitando pequenos nacos da massa e com um […] garfo são rolados na frigideira até cozer a massa. O azeite é renovado todas as vezes que é absorvido pela massa, a qual toma exteriormente a cor do azeite.




      Manuel Querino,A arte culinária na Bahia


    




    Dendezeiro: uma palmeira que tudo dá




    O dendezeiro (Elaeis guineensis) é originário da costa ocidental da África e encontrado até a costa austral. É, sem dúvida, a mais importante palmeira africana, fundamental para a economia do continente. A planta tem inflorescências masculinas e femininas separadas, que crescem, uma ou outra, na axila das folhas. O dendezeiro produz cachos generosos, com uma média de duzentos cocos por cacho. O principal produto extraído da polpa dos cocos é o azeite – conhecido também como óleo de palma –, mas dessa palmeira outros elementos são aproveitados: a madeira, para construção de casas; as fibras, para a sua cobertura. Além disso, o palmito do dendezeiro é utilizado para alimentação, e da sua seiva pode-se fazer uma bebida fermentada, o vinho de dendê. Por essa razão, é chamado na África de “a árvore do paraíso”.
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      Frutos do dendezeiro (Bahia, Brasil)


    




    Diante de tantos significados do dendezeiro para as civilizações africanas, os portugueses passam a olhar para essa planta também de maneira plural e complexa.




    A introdução no Brasil da palmeira dendém, como é conhecida em Angola, ocorre durante o tráfico de africanos em condição escrava e, em especial, nos séculos XVI e XVII. A partir do olhar do homem lusitano para o dendê africano e com as Grandes Navegações portuguesas, que realizam uma ampla difusão de alimentos entre o Ocidente e o Oriente, em uma verdadeira primeira grande globalização, constituem-se as cozinhas regionais do Brasil. Esse processo se dá pelas diferentes Áfricas que aqui chegam, com sistemas alimentares peculiares. Grande símbolo da África, a palmeira do dendezeiro passa a fazer parte do nosso imaginário, como a oliva integra o imaginário ibérico.
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