o | E (
i ‘ “\ ”
- ﬂ -
Carmen Soares
/‘ Ca.lene da'Sﬂlva Gomes Ribeira
(Eﬂ’ord‘s_ -

1 ‘u- +
N S
IMPRENSA DA UNIVERSIDADE DE COIMB
COIMBRA UNIVERSITY PRESS




O QUE COMEM 0S ORIXAS NOS TERREIROS DE
CANDOMBLE DE NACAO KETU DE SALVADOR, BAHIA:
UMA PERSPECTIVA ETNOARQUEOLOGICA

(What the orishas eat in the Ketu nation candomblé temples
of Salvador, Bahia: an ethnoarcheological perspective)

ApemIr RiBEIRO JUNIOR

Instituto do Patrimoénio Histérico e Artistico Nacional,
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Museu Nacional.
Doutorando do Programa de Pés-Graduagio em Arqueologia
(aribeirojunior@gmail.com)

Tania ANDRADE Lima

Universidade Federal do Rio de Janeiro,

Museu Nacional, Departamento de Antropologia.
Pesquisadora do Conselho Nacional de Desenvolvimento
Cientifico e Tecnolégico — CNPq

Projeto DIAITA: Patriménio Alimentar da Lusofonia
(talima8@gmail.com)

REsumMo: Mais que o simples ato de nutrir-se, podemos entender a alimentagio,
do ponto de vista da arqueologia, como uma atividade primordial das sociedades
humanas, na qual tanto a sua materialidade quanto as suas praticas se revestem de
simbolismos e significados, que a0 mesmo tempo refletem e transformam os indi-
viduos e as estruturas sociais. Esse cardter simbélico e ativo da alimentagio € visivel
nas linhagens dos terreiros de candomblé mais antigos da nagdo Ketu de Salvador e
seus descendentes. Esses terreiros sio templos religiosos de matriz cultural africana
onde sdo celebrados principalmente os deuses originirios do pantedo iorubd, da
Nigéria e do Benim. A partir de pesquisa bibliografica, de observagoes participantes
de cerimoénias religiosas publicas e privadas e de entrevistas com informantes que
detém o conhecimento tradicional sobre a alimentag¢io nos terreiros de candomblé,
pretendemos: a) apresentar sucintamente o levantamento das pesquisas realizadas
no Brasil relacionadas a alimentagio da populagio de origem africana escravizada
e das comunidades afro-brasileiras; b) relacionar o legado cultural intangivel, com a
cultura material que lhe d4 substancia e suporte; ¢) classificar os diferentes tipos de
comidas e analisar os principais pratos destinados aos orixas, sintetizando informagées

histéricas sobre a constitui¢do dos ingredientes usados.

PALAVRAS-CHAVE: alimentagio ritual, candomblé, materialidade, arqueologia
da Didspora Africana, etnoarqueologia.
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ABSTRACT: More than a simple act of nourishment, we can interpret eating from
an archaeological point of view, as the primordial activity of human societies in
which both its materiality and practices are cloaked with symbolism and meanings,
which simultaneously reflect and transform individuals and social structures. The
symbolic and active nature of eating is visible in the lineages of the oldest Ketu
nation candomblé temples of Salvador and their descendants. These temples are of
an African cultural origin, where gods mainly originating from the Yoruba pantheon
Nigeria and Benin are celebrated. From a bibliographical research, participant
observations of public and private religious ceremonies and interviews with special-
ists who hold traditional knowledge on eating in candomblé temples, we intend
to: a) succinctly present the findings of research performed in Brazil related to the
eating habits of the enslaved population; b) relate the intangible cultural legacy to
the material culture which provides it with substance and support; ¢) classify the
different types of food and analyze the main dishes intended for the orishas in Ketu
nation temples in Bahia, summarizing historical information about the composition

of the ingredients used.

Keyworbps:ritual food, candomblé, materiality, archaeology of the African
Diaspora, ethnoarchaeology.

O objetivo deste trabalho ¢ refletir sobre as pesquisas relacionadas a
alimentagio nos terreiros de candomblé da Bahia, a partir de uma perspectiva
arqueoldgica, ou seja, que interpreta a cultura material como documento
passivel de ser analisado através da forma (no caso, os ingredientes, processos
de transformagio, arranjos ou disposi¢des formais); no espaco (o lugar onde
a comida é feita, servida, descartada); e no tempo (mudanga diacronica dos
aspectos formais e espaciais). Como veremos adiante, a maioria dos estudos ja
publicados sobre esse assunto se concentra na natureza dos pratos, abordando
os ingredientes e os modos de preparo. O espago na esfera da alimentagio
dos terreiros ja foi abordado por alguns estudiosos, mas ainda hd lugar para
novas pesquisas. Contudo, a relagdo dos costumes e gostos alimentares com
o passar do tempo ¢é o aspecto mais negligenciado, e é ai que pode entrar a
contribui¢io da Arqueologia.

Ha uma interpretagdo, que consideramos ultrapassada, que vé a cultura
das comunidades de candomblé de forma essencialista e estdtica, como se
essas comunidades representassem a transposi¢do das culturas africanas para o
Brasil, quando na verdade elas sdo fundamentalmente dindmicas. Os hébitos
alimentares também podem ser historicizados, pois eles mudam ao longo

I Flandrin e Montanari 1998: 16.
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do tempo, mas de uma forma muito mais lenta que os episédios ou ciclos
conjunturais histéricos ligados a outras esferas da vida humana, pois isso
ocorre na “longa dura¢io”, extensio de tempo necessdria, segundo Braudel,
para ocorrer a mudanca das estruturas sociais. Além disso, refutamos a visio
da cultura como um conjunto de conhecimentos tradicionais passivamente
herdados. A cultura, e em especial a cultura material, é entendida como
significativamente constituida e usada ativamente, ndo apenas refletindo
aspectos sociais, mas também estruturando a a¢do social, simultaneamente
como produto e vetor de relagdes sociais®. Assim, mais que o simples ato de
nutrir, a alimentagdo pode ser entendida, do ponto de vista da arqueologia,
como uma atividade primordial das sociedades humanas, na qual tanto a
sua materialidade quanto as suas priticas se revestem de simbolismos e
significados, que a0 mesmo tempo refletem e transformam os individuos e
as estruturas sociais. Como disse Mary Douglas, “food is not feed”™.

Os terreiros de candomblé sdo comunidades religiosas formadas em torno
de um templo, cujo espago geralmente inclui: a) um barracio para a danga
publica das entidades, os orixds, onde o lider religioso e os integrantes mais
importantes possuem cadeiras e locais exclusivos; b) os quartos ou casas dessas
divindades, onde sio guardadas as formas materiais sacralizadas, chamadas
de assentamentos; ¢) um mato, ou bosque sagrado, ou ainda quintal, onde
sdo cultivadas drvores e ervas usadas ritualmente, além de dreas de moradia
familiar e convivéncia comunitdria.

Existe muita diversidade entre os terreiros de candomblé. Eles se auto-
diferenciam a partir das nagées, conceito que designa as modalidades rituais
originadas na Bahia a partir das tradi¢ées culturais étnicas africanas dos
fundadores dos terreiros antigos, matrizes dos atuais, mas que ao longo do
tempo ficou circunscrito a significados estritamente religiosos, independente-
mente da ascendéncia biolégica e étnico-cultural dos novos integrantes. Um
mapeamento dos terreiros de Salvador cadastrou, em 2009, mais de 1.100
templos em funcionamento. Entre eles havia mais de 40 tipos de nagoes e
combinag¢des de nagdes diferentes®. Segundo esse estudo, os terreiros de nagio
Ketu perfazem sozinhos cerca de 60% de todos os terreiros cadastrados. Ketu,
reino iorubd situado no que é hoje o Benim, foi a localidade preponderante
de origem dos negros escravizados aportados a Bahia no século XIX.

Além de atualmente serem mais numerosos, o prestigio e o reconhecimento
dos terreiros antigos da nag¢do Ketu acabaram por estruturar uma espécie de
ortodoxia ritual, “o culto jeje-nags”, que influenciou até os terreiros de outras

2 Hodder 1982.
 Douglas 2011.
4 Teles 2009: 5.
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nagdes e tradigdes culturais. O terreiro 11é Axé Iya Nass6 Oka, mais conhecido
como Casa Branca, localizado no Engenho Velho da Federa¢io, foi fundado
provavelmente entre o final do século XVIII e a primeira metade do século
XIX. Esse terreiro foi tombado como patrimoénio cultural brasileiro em 1986.
E considerado como o mais antigo em funcionamento e como a matriz de
todos os outros terreiros de tradi¢do Ketu de Salvador. Apesar de utilizarmos
informagdes ja publicadas sobre outros terreiros tradicionais dessa nagio,
no nosso estudo etnoarqueolégico estamos com o foco mais voltado para a
sucessdo ou linhagem dos terreiros Ketu que se inicia na Casa Branca, de
onde saiu Eugénia Anna dos Santos, Mie Aninha, que fundou o I1é¢ Axé Opo
Afonji em 1910 (tombado como patriménio cultural brasileiro em 2000);
e de onde saiu o babalorixd Balbino Daniel de Paula, que fundou o Ilé Ax¢é
Opd Aganju em 1967 (tombado como patrimoénio cultural baiano em 2005);
e, finalmente, de onde saiu o babalorixa Jairo José de Oliveira Barros Junior,
que fundou o I1&¢ Axé Op6 Oyd Igable em 2007.

A contextualizagido da cozinha dos cultos afro-brasileiros dentro da
histéria da alimentacdo pode ser vista na abrangente historiografia escrita
por Ulpiano T. Bezerra de Menezes e Henrique Carneiro’. A gastronomia
baiana e as comidas dos terreiros de candomblé tém despertado o interesse de
muitos pesquisadores, desde o final do século XIX. Nido queremos dar conta
de todos os que se dedicaram a essa temdtica. A seguir, apenas indicamos
as principais referéncias que usamos para a nossa reflexdo. Outras obras de
interesse serdo apontadas ao longo do texto nos momentos oportunos.

Comegando por Raimundo Nina Rodrigues, médico e professor da
Escola de Medicina da Bahia, foi um dos pioneiros do estudo sobre o negro
no Brasil ao publicar na Revista Brasileira, entre 1896 ¢ 1897, uma série de
artigos que seriam reunidos mais tarde no livro O animismo fetichista dos negros
baianos, publicado na Franga, em 1900. Ha uma passagem em que ele mostra
o significado das oferendas, a partir da descri¢io das comidas e sacrificios
oferecidos em uma festa de terreiro: “certamente os negros nio acreditam que
os fetiches comam os alimentos materiais, mas que o recebem sob a forma
da alma ou fantasma do alimento”®. Em outro livro denominado Os africanos
no Brasil (publicagdo péstuma cujos rascunhos foram escritos entre o fim
do século XIX € o ano da sua morte, 1906), ha descri¢oes detalhadas sobre
as culturas, as linguas, as artes plasticas e a religido dos ultimos africanos
que viveram na condi¢do de cativos. Entretanto, sobre a alimenta¢do dos
negros, dedica apenas um paragrafo no capitulo sobre “as na¢bes pretas que
se extinguem”, em que descreve alguns pratos habituais dessas pessoas, os

5 Meneses e Carneiro 1997.
¢ Rodrigues 2006: 94-95.
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quais sdo hoje muito populares entre a populagdo baiana, como o vatapd, o
caruru, o bobd, o mungunzai e o acarajé’. Sobre a alimentag¢do nos terreiros,
faz apenas algumas citagdes incidentais a respeito de algumas oferendas para
os orixds nas duas obras publicadas.

O interesse por essa temdtica foi maior em Manuel Querino — artista
baiano, intelectual negro e ativista politico —, que escreveu, em 1922, um
livro dedicado ao oficio das cozinheiras de sua terra, 4 arte culindria na
Bahia. Nessa obra, faz um inventdrio das receitas, ingredientes e modos de
fazer da comida “de sal” e “de doce” que eram costumeiros em Salvador e
no Recoéncavo Baiano no inicio do século XX. A estrutura da obra separa as
comidas que ele chamou de “puramente africanas”, feitas com ingredientes e
preparos tipicos da Africa e habituais entre os africanos “bogais” com que ele
conviveu, daquelas criadas em solo baiano, em que se fundiram ingredientes
e modos de fazer europeus e orientais.

A partir dos estudos seminais de Manuel Querino e da lacuna nas
pesquisas de Nina Rodrigues sobre os alimentos rituais do candomblé,
surgiram outras abordagens sobre essa temdtica. Mie Aninha, do I1é Axé
Opd Afonji, publicou, em 1937, nos apéndices dos Anais do II Congresso
Afro-brasileiro, as concisas Notas sobre Comestiveis Africanos, em que lista 25
comidas rituais, seus nomes “africanos” e os ingredientes principais, mas néo
discorre de forma pormenorizada sobre o modo de fazer e em que ocasides
ou para quais orixds sio ofertadas®. Edison Carneiro, pesquisador da cultura
afro-brasileira e escritor do classico Candomblés da Bahia, publicado em 1948,
avangou nessa questio, investigando sistematicamente as comidas preferidas
de cada orixd, mesmo que muito sucintamente. Roger Bastide, sociélogo
francés que lecionou por cerca de vinte anos no Brasil e produziu diversas
obras cujo tema sdo as comunidades negras, publicou dois artigos na década
de 1950 intitulados A cozinha dos deuses (Alimentacdao e Candomblés) e Cozinha
africana e cozinha brasileira, obras que atentam para as mudangas e readaptagdes
culindrias e destacam a importincia dada a alimentagdo ritual nos terreiros
de candomblé’. No campo da histéria, Luis da Camara Cascudo, pesquisador
potiguar, publicou, em 1967, a Historia da alimentacio no Brasi/,um dos mais
abrangentes estudos a partir de pesquisas documentais. Sobre o tema que nos
interessa, ele dedicou capitulos sobre as contribui¢ées africanas na culiniria
brasileira, as comidas dos negros escravizados e os mitos criados em torno da
cozinha baiana. Da etnografia e antropologia das religies afro-brasileiras,
destacam-se os trabalhos de Raul Lody, antropélogo carioca que escreveu

7 Rodrigues 2008: 111.
8 Santos 1940 apud Lima 2010: 7-8 e Souza Jr. 2009: 48-49.
? Republicados na coletinea organizada por Aratjo 2011: 175-195.
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principalmente sobre o candomblé e a alimentagio. Nessa temidtica, publicou
Santo também come, em 1979, e, em 1992, Tem dendé, tem axé: etnografia do
dendezeiro, obras que descrevem rituais, comidas e processos de cocgdo pre-
sentes em terreiros do Rio de Janeiro, Bahia, Pernambuco, Alagoas, Sergipe
e Maranhio. Ainda nesse campo, hd o trabalho de Vilson Caetano de Souza
Junior, O banquete sagrado, publicado em 2009, que foi fruto de sua pesquisa
de mestrado sobre a antropologia da alimentagio ritual enfocando os pratos
vegetais em terreiros Ketu de Sdo Paulo, que descendem de terreiros baianos.

Finalmente, em 2010, foi publicado o livro da Iyalorixd Olga Francisca
Régis, do terreiro I1é Maroid Léjin (tombado em 2008 como patriménio
cultural brasileiro), mais conhecida como Mie Olga do Alaketu, que faleceu
em 2005 com 80 anos. 4 comida de santo numa casa de Queto da Bahia descreve
os pratos e os processos de fabricagdo das comidas rituais de 20 divindades
que sdo cultuadas em sua casa, conhecimentos adquiridos na pratica cotidiana
e herdados pela tradi¢do oral dos fundadores, que eram integrantes da familia
Aro,uma das mais influentes do reino de Ketu. Com introducio e notas do
antropélogo baiano Vivaldo da Costa Lima, baseadas na participagdo e ob-
servagdo continuada, elas constituem um convite para se transcender a mera
descrigio e classificagdo dos pratos em busca de um viés mais interpretativo
da alimentacdo nos terreiros.

1. OFERENDAS AOS ORIXAS NOS TERREIROS KETU DE SALVADOR

O fim ultimo de um terreiro de candomblé é cultuar os orixds, o que é
feito fundamentalmente a partir dos rituais de oferecimento de dgua e comida
as representagdes materiais dessas divindades. H4 uma ceriménia regular
nesses templos, que é chamada ossé, em geral feita uma vez por més, mas
que pode ser feita toda semana para os orixds mais importantes, em que os
assentamentos sio limpos, as d4guas armazenadas nas quartinhas sio renovadas,
os tecidos que cobrem e vestem suas representagdes materiais sio trocados e
a chamada comida seca, composta principalmente por pratos vegetais, é pre-
parada e oferecida. Essas cerimoénias mais regulares se contrapéem as festas,
que sdo cerimdnias de peridiocidade anual em que os orixds, além da comida
seca, recebem os pratos contendo parte da carne de animais sacrificados,
o eran (ver Figura 1). A porgdo que sobra desses alimentos oferecidos aos
deuses ¢ destinada ao consumo dos membros do terreiro, dos convidados e
da comunidade do entorno, em um contexto de comemora¢io e comunhio,
que culmina com a incorporagio dessas entidades espirituais nos seus fiéis.
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Figura 1: Comida sacrificial (eran) de Exu. Ilé Axé Op6 Oya Igbale. Recorte da fotografia
de Lisy Salum
Fonte: MHLS, 2013.

O amplo sentido dado a alimentagdo nos terreiros de candomblé se
deve principalmente a cren¢a no axé, uma forga vital presente em todos os
materiais do universo, que pode ser armazenada e transferida de um ser para
outro. A alimentagio teria, entdo, um papel importante na manutengio e
manipulagio desse axé, para fins comunitarios e sociais. Nos terreiros, todos
comem, desde os orixds, as pessoas, as cabe¢as das pessoas, até as coisas, como
os atabaques, os fios de contas e o préprio barracio ou saldo, onde os orixds
se apresentam ao publico e dan¢am incorporados nos seus filhos. A iniciagio
de novas pessoas a religido do candomblé, ou feitura de santo, que envolve
a reclusio do novigo, ou 7ad, por virios dias, pode ser entendida como uma
série de rituais ligados a alimentac@o. Primeiramente hd uma cerimonia que
purifica o individuo por meio de um “banho sem dgua” com grios previamente
cozidos e alimentos vegetais crus picados, que é chamado de ebd de limpeza.
Ele é complementado com banhos molhados de ervas, depois dos quais se
interpreta que a pessoa esta livre das “mds influéncias” e espiritualmente apta
para realizar os demais processos.
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Outros rituais sio de oferecimento de comida a cabec¢a do novigo. O
bori é um ritual de “dar comida a cabega”, para fortalecer a ligagdo do corpo
do individuo com o plano espiritual e com o seu orixd. Para os iorubds e
também para o povo de santo da Bahia, a cabega, chamada ori, é sagrada, pois
é por onde nos conectamos fisicamente ao mundo espiritual. No ritual de
cantagio de folha, que é realizado nos terreiros Ketu que descendem do Ilé
Axé Opo Afonji, o novigo, simbolicamente comparado a uma crianga, vai
adquirindo o axé aos poucos e se fortalecendo com as refei¢oes servidas a
sua cabeca nas folhas de mamona, durante as celebragées feitas no terceiro,
sétimo e décimo sexto dia da reclusdao™.

Contudo, a principal ceriménia da feitura de santo é a realizada na saida
da inicia¢@o, em que sdo servidas as suas comidas sacrificiais preferidas, que
provém o axé necessdrio para que o novo membro manifeste o seu orixd. Ainda
depois da iniciagdo, hd que se fazer o pagamento das chamadas obrigacdes
de santo, que devem ser dadas nos aniversirios de um, trés e sete anos de
iniciagdo. Elas sdo nada menos do que um banquete que ¢ servido aos pés do
altar onde os assentamentos dos orixds se encontram. O significado profundo
do pagamento de obrigacées é aplacatério. Apesar de serem considerados a
sustentacdo da vida e da sociedade, os orixds se tornam maus e vingativos
quando deixam de receber suas comidas. Hd muitos relatos no candomblé
que enfatizam as consequéncias funestas, como doencas, perda de emprego,
divércio e até a morte, que ocorreram com quem os deixou com fome e sede.

Finalmente, depois que um membro do terreiro morre, é realizado um
conjunto de complexos e demorados rituais, chamado de axexé, em que se
busca conduzir a alma do defunto ao mundo transcendental para que ele
siga seu caminho e nio fique perturbando os vivos. Nessa cerimonia final, é
realizado o carrego do falecido, ou seja, sio descartadas ritualmente todas as
suas paraferndlias pessoais de culto. Nesse momento também sio oferecidas
comidas especificas para as almas dos mortos, os Eguns.

E importante ressaltar que a produgio e o oferecimento de todos esses
vérios tipos de oferendas envolvem interag¢do e unido social. Uma maxima do
candomblé diz que “ndo se faz candomblé sozinho”, destacando a necessidade
constante criada pelos rituais de unir diferentes tipos de pessoas (filhos de
orixds diferentes, de idades de santo diferentes, de géneros diferentes...)
implicando conflitos, negociagdes, inimizades, obrigacées, acordos, dissen-
soes. Assim, podemos entender a alimentagdo nos terreiros de candomblé
como uma atividade primordial, estruturadora das relagdes sociais dos seus
integrantes e de sua interagio com o mundo.

10" Cf. fotos desse ritual realizado no I1é Axé Opd Aganju em Mariano et al. 2009: 523-529.
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Uma oferenda para os orixds é também chamada de presente. As duas
formas sdo usadas igualmente para designar uma relag¢io assimétrica em que
aquele que recebe tem reconhecida superioridade social em relagdo aquele
que pede'’. O presente consiste basicamente na execugdo e oferecimento
de um prato contendo os ingredientes prediletos da entidade agraciada.
Geralmente, esse prato ¢ acondicionado em suportes de folhas vegetais,
cerdmica, louga, madeira ou cestaria, além de poder ser enfeitado com flores,
fitas e outros aderegos. Ha ocasides em que ele é colocado no altar onde estd
a representa¢do material do orixd. Em outras, é colocado em locais publicos
ou terrenos baldios que tenham elementos paisagisticos relacionados com
a natureza de cada entidade. Em geral, a intervencdo dos orixds ¢é solicitada
nos momentos de crise e aflicio. Ao entregar uma oferenda, a pessoa faz um
pedido do que quer em retribui¢do pela comida oferecida, apelando para
que a divindade se mobilize em seu favor. Nesse sentido, uma oferenda é a
materializagdo simbdlica de um desejo humano e uma forma ativa de tentar
intervir na ordem cosmolégica do mundo.

O conhecimento sobre a forma correta de presentear os orixds ¢ um
disputadissimo capital simbélico. Os ingredientes de cada orixd e os modos
de preparo de cada prato sio conhecimentos muito valorizados dentro dos
terreiros, estando entre os principais fundamentos do culto, pois toda a efi-
cdcia ritual estd destinada a agradar aos orixds por meio dos seus presentes
e comidas preferidos. As habilidades e competéncias em produzir e ofertar
as comidas para eles colocam quem as possuem em evidéncia, o que pode
levi-la a receber dos orixds um cargo, que é um titulo honorifico que acarreta
privilégios e responsabilidades. A Iyabassé é um cargo dado exclusivamente
a uma mulher experiente que fica responsével pela cozinha e por chefiar os
auxiliares no preparo das comidas. Ela deve conhecer os diversos ingredientes
e a forma de preparar cada alimento especifico para cada orixd. Além dos
ingredientes preferidos, a responsdvel pela cozinha tem que saber sobre as
interdigoes alimentares, também chamadas guizilas ou euds, que sio os “nido
alimentos”, aquilo que, apesar de ser comestivel, ndo pode ser ingerido. Muitas
vezes a Iyabassé ¢ uma filha de Oxum, pois esse orixd tem ligagdo com as
Ajés ou Iyamis, que sdo as mies ancestrais, entidades arcaicas da cosmologia
iorubd, muito poderosas e temidas, ligadas as forcas da prosperidade nos
campos, da maternidade e da feiti¢aria. Entre os homens do candomblé que
nio entram em transe, o0 Axogun é o mais importante titulo honorifico que
pode ser dado a um membro jd iniciado, que, depois de se confirmar como
Ogan, ou seja, tornar-se pai do orixd, tem o privilégio de segurar a faca usada
na cerimdnia de sacrificio dos animais. Ele deve conhecer todas as cantigas,

1 Lima 2010: 20-21.
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os gestos, as dangas e as palavras que devem ser entoadas no momento de
cada uma das diversas e complexas etapas desse ritual. Ele deve conhecer
bem a anatomia dos animais sacrificados, pois hd uma ordem e uma forma
bem precisa de fazer os cortes das carnes e a separag¢do do que vai ser dado
ao santo e as partes que serdo ingeridas pelas pessoas.

Nos terreiros Ketu, a alimenta¢do ritual é tio reconhecidamente
importante que até cerca de 20 anos atrds era realizada na Casa Branca a
Festa do Fogdo, que tinha liga¢do com uma gualidade especial de Oxdssi, o
orixd da caga. Nessa cerimoénia, o fogdo a lenha comia oferendas que eram
cozidas em um fogareiro de barro montado provisoriamente para esse fim
e recebia presentes ligados a cozinha, como panelas e colheres. Nesse dia, o
fogdo “comia” e “descansava” em reconhecimento pela produ¢io de todas as
refei¢cdes dos orixds durante o ano. Depois da oferenda, a danga dos orixds,
ou «xiré, era feita na prépria cozinha, apés as entidades se manifestarem nos
seus filhos para render homenagem ao fogio a lenha do terreiro.

Nos terreiros estudados, as comidas para os orixds podem ser classificadas
em quatro categorias. As que sdo mais frequentemente oferecidas sio os /igui-
dos, sendo que a dgua deve estar presente préxima a todos os assentamentos
de orixds, armazenadas nas quartinhas, talhas e porrdes. As comidas secas sio
pratos de origem vegetal que levam os ingredientes preferidos de cada orixa.
Sio oferecidos com frequéncia mensal, ou sempre que os assentamentos sio
limpos. O ¢jé ou sangue sacrificial é a comida que possui maior quantidade
de axé. Por isso, geralmente ¢ servido anualmente, acompanhado pelas pe-
nas, cabega, patas e visceras dos animais sacrificados. Dentre as categorias
alimentares, devemos ainda mencionar uma quarta, que sdo os alimentos
apenas mastigédveis, de cardter digestivo ou estimulante, que geralmente nio
sdo mencionados pelos pesquisadores, mas o contato com as celebragdes dos
terreiros mostra que é um elemento muito importante. Camara Cascudo
afirma que especialmente o africano ocidental tinha o habito de mascar folhas,
raizes e nozes'>. Na Bahia, esse hdbito, que estd em exting¢do no cotidiano,
ainda estd bem preservado de forma ritual nos terreiros de candomblé Ketu.
E costume se mascar afaré, a pimenta da costa africana, cujo significado ¢
possivelmente apotropaico, pois as pimentas em geral sdo quizilas das Ajés™.
Além do ataré, é como comum o oferecimento do 0bi (noz de cola) ao orix4
depois que termina o ritual de sacrificio dos animais. Nessa situagdo, o 0bi
tem ativa liga¢do com o mundo espiritual. Depois de cortado em quatro, o
sacerdote faz perguntas para a entidade que acabou de comer, sendo que a
questdo mais comumente levantada ¢é se ela estd satisfeita com o que lhe foi

12 Cascudo 2004: 225.
B Verger 1992: 5-91.
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oferecido. Deixando cair no chio ou em um prato branco as quatro partes do
0bi, de acordo com o nimero de partes para cima ou para baixo, o sacerdote
reconhece a resposta do orixd. Nesse momento, a entidade pode dizer que
estd satisfeita com aquilo que foi ofertado ou cobrar uma oferenda maior, o
que ¢ comum, por exemplo, quando os devotos oferecem uma ave, bicho de
dois pés, e o orixa diz que para matar sua fome é necessirio oferecer um &icho
de quatro pés, geralmente um bode ou cabra, que é bem mais caro do que os
galiniceos. Nesse momento de comunicagio, os orixds frequentemente dao
conselhos, efetuam cobrancgas e receitam ebds para os seus filhos de santo —
ensinamentos que, simbolicamente, sio recompensados com a oferenda de
dinheiro, que ¢ usado posteriormente para o pagamento das despesas do ritual.
Esse método de comunicagio com os orixds usando-se dos cotilédones da
castanha do 0bi ¢é origindrio dos iorubds africanos e também foi observado
em comunidades afro-cubanas'.

As quatro categorias de alimentos sdo oferecidas juntas aos orixds nas
suas festas anuais, quando alguém ¢ iniciado ou estd pagando alguma obri-
gagio, ficando bem clara a semelhanga com um banquete (ver Figura 2). Os
banquetes com significados religiosos sio encontrados em muitas sociedades,
desde as primeiras civiliza¢bes, como, entre outras, as da Mesopotimia, cerca
de 3000 a. C. Nessas sociedades antigas, a celebracido de banquetes era uma
das principais marcas de solidariedade dos homens entre si e com os deuses,
ao mesmo tempo em que atualizavam préticas culturais do grupo e reforga-
vam suas posi¢des hierdrquicas’. Essas caracteristicas também podem ser
observadas nos terreiros, o que mostra que a alimentagéo ritual tem raizes
muito profundas na trajetéria de humanidade.

* Lima 2010: 47.
5 Joannés 1998: 64-67.
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Figura 2: Obrigagdo de um ano de Ogan de Omolu (sem eran). 11& Axé Opo Oyid Igbale.
Fonte: ARJ, 2011.

A seguir, vamos apresentar, de forma sucinta, alguns alimentos tipicos
dos dez mais conhecidos orixis dos terreiros Ketu de Salvador, a maioria
ja descrita ou referida pelos pesquisadores que citamos, mas raras vezes
mostrados. Os pratos sdo usualmente descritos, mas nio fotografados. Aqui
¢ importante destacar que, nos candomblés mais antigos, nio sdo feitas
fotografias no momento dos rituais devido ao perigo de elas revelarem as
peculiaridades, os fundamentos do culto. Dessa forma, s6 é permitido fotografar
algumas celebragdes nos terreiros mais novos, menos reticentes ao seu uso,
mas ainda assim com prévia autorizagio do dirigente, que avalia o que pode
ser fotografado e divulgado. Nas imagens que se seguem, aparecem apenas
comidas bem conhecidas do povo de santo, quase todas tiradas antes de
irem para o altar. As fotos das comidas dos assentamentos, quando visiveis,
sdo todas de locais externos, onde qualquer pessoa que participasse da festa,
independentemente de ser iniciada ou nio, poderia vé-las.

Comecamos por Ibeji, o orixd gémeo. Nos candomblés, o seu principal
prato é o caruru,uma comida feita com quiabos finamente cortados, temperados
com azeite de dendé, cebola ralada, camario seco, leite de coco, amendoim
e castanha de caju ralados. O caruru é o prato principal, que é acompanhado
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geralmente por farofa de dendé¢, vatapa, feijao fradinho, feijao preto, acarajé,
abard, xinxim de galinha, batata doce, pedagos de cana, lascas de coco, pipoca
e milho branco cozido. Além deles, a representacio material de Ibeji e as
criangas presentes ganham também variados tipos de doces e brinquedos.
Nos terreiros, o caruru é primeiramente servido as representa¢ées materiais
do orixd. Em seguida, as sete primeiras criangas comem juntas sentadas
em uma esteira, e s6 depois as demais criangas e os adultos sdo servidos.
A origem do caruru é obscura. Alguns autores o consideram uma forma de
comida indigena, que pode ter sido levada para o outro lado do Atlantico
e influenciado sociedades africanas. O caruru é, na verdade, ndio um prato,
mas um modo de preparo de vegetais frescos, sendo que a receita que usava
quiabos ficou mais conhecida e se tornou a preponderante, mas no passado
também podia ser feita com mostarda, taioba, unha de gato e bertalha's.
Essa comida dos terreiros é a mesma que ¢ produzida no dia 27 de setembro
pela populagio baiana em geral para pagar promessas feitas a Sdo Cosme e
Damiio, santos aos quais Ibeji corresponde no sincretismo religioso. Talvez
por isso as comidas de Ibeji sejam as comidas de santo mais consumidas entre
a populagio de Salvador.

Exu é um dos principais orixds do pantedo iorubd. E o intermediario entre
os homens e os outros orixds e o responsivel pela evolugdo do mundo. Sem a
ajuda e o consentimento de Exu, nada acontece. Por razdes mitolégicas, ele
tem que comer sempre antes de qualquer outro orixd, por isso é o que mais
come. Como disse mide Olga do Alaketu, “Exu come de tudo. Come com os
outros santos. Todos os santos que comem ddo um quinhio a Exu”'’. Mas a
comida mais tradicional é sem divida a farofa de azeite de dendé (ver Figura
3).Das 25 comidas listadas por mae Aninha do I1é Axé Op6 Afonji em 1937,
apenas a “farofa” nio foi escrita em iorubd. A etimologia da palavra “farofa” é
bastante discutida, e os filélogos ora associam-na ao latim, remetendo a ideia
de um esfarinhado, ora associam-na ao quimbundo, designando a mistura de
farinha, azeite e dgua’®. Camara Cascudo escreve que farofa, também falado
fardfia, como faz Dona Olga, vem do quimbundo falofa, que significa “preparar
com ingredientes frios” ou “sem a intervenc¢io do calor”. Ele ainda menciona
que a falofa primitiva angolana era feita com fubds de sorgo e milhetos, até
que foram substituidos, no século XVI, pela “farinha de pau”, a raiz da nossa
nativa e tdo consumida mandioca. Entretanto, ele ndo consegue entender a
razdo da etimologia da palavra remeter ao preparo a frio, sendo que em todo
Brasil e em Angola as farofas comidas no cotidiano sdo idénticas e feitas no

16 Querino 2011: 38-39.
17 Régis 2010: 11.
¥ Lima 2010: 31.
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calor’’. Mas esses dados fazem sentido quando lembramos que a principal
cerimdénia de dar comida a Exu nos candomblés Ketu chama-se padé, que é
feita sempre antes do inicio de qualquer festa para os orixds. Essa ceriménia
¢ muito temida e por isso executada com o todo o cuidado muitas horas
antes da chegada dos convidados. Essa comida é preparada a frio, no préprio
barracdo do terreiro, ndo na cozinha, por duas mulheres que misturam em
cuias a farinha de mandioca, em trés partes distintas, com dgua, cachaca e
azeite de dendé. Em seguida, ela é ofertada a Exu nos pés de uma drvore,
acreditando-se que, por ter recebido sua oferenda, ele permitird a festa e a
vinda dos outros orixds. Desse modo, pode ser que a comida de Exu aqui no
Brasil, nos terreiros Ketu, tenha vindo pelas tradi¢des dos povos bantos da
Africa Centro-Meridional, que também foram trazidos em grande quantidade
para Salvador antes da vinda massiva dos iorubds, pois eles também cultuavam
entidades com um arquétipo semelhante a Exu, como o inquice Bombogira.

Figura 3: Farofa oferecida ao assentamento de Exu. Ilé Axé Opo Oyi Igbale.
Fonte: Jairo José de Oliveira Barros Junior, 2015.

1 Cascudo 2002: 101-3.
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Exu, entre os iorubds da Africa, tomava o vinko de palma, chamado
de emu, que é uma bebida fermentada a partir da seiva de uma palmeira.
Também era consumido na Bahia no inicio do século XX?. Atualmente,
com a extin¢do do emu em Salvador, a bebida alcodlica que Exu mais bebe
é a cachaga, que tradicionalmente era produzida nos engenhos de agicar do
Reconcavo Baiano. Atualmente, ela é ainda produzida de forma artesanal
em inimeros alambiques em dreas rurais do Brasil, mas principalmente em
escala industrial. Em tempos mais recentes, alguns integrantes de terreiros
passaram a ofertar uisque a Exu em suas oferendas pessoais, numa tentativa de
enobrecer sua bebida principal, tendo em vista que a cachaga tem conotagio
de ser bebida vulgar. Outro agrado muito apreciado por Exu ¢ o tabaco, que
pode ser adicionado sob a forma de charuto em cima do prato, como enfeite.
Entre os iorubds, na Africa, Exu é considerado um ser extremamente poderoso,
por fazer parte de uma classe de entidades que sdo arcaicas, pois aparecem
logo no inicio das teogonias e geralmente sio possuidoras tanto do principio
masculino quanto do feminino, sendo que, para Exu, essa completude adquire
materialidade pela sua representagdo por duas esculturas antropomérficas, uma
masculina fazendo par com outra feminina®. Ja no Brasil, as figura¢des de
Exu sio cultuadas separadas. E comum vermos os integrantes do candomblé
chamando o aspecto feminino dessa entidade como Exua, Exu de saia*, ou
até mesmo Padilha, que ¢ uma divindade cujo arquétipo se assemelha a Exu,
mas que é geralmente cultuada em outra religido afro-brasileira,a Umbanda.
Quando se oferece presentes a um Exu do género feminino, geralmente se
substitui o galo por uma galinha, a cachaga por vinho branco ou espumante
alcodlico e o charuto por cigarro ou cigarrilha. Quando as oferendas para
Exu sdo ofertadas fora do terreiro, é costume colocd-las em ruas, estradas e
encruzilhadas, pois ele estd associado com o movimento, o dinamismo e as
comunicagoes.

Ogun ¢ o orixd do ferro e da guerra, tido como o abridor de caminhos e
o patrono da tecnologia. Os mitos contam que foi um dos primeiros orixas
a chegar a terra, pois ele vinha abrindo o caminho com seu facdo. Por isso,
junto com Exu, é um dos primeiros a ser reverenciado. Ha duas comidas
bastante comuns que sio feitas nos terreiros Ketu para Ogun: o inhame assado
e 0 axoxd, que muitas vezes aparecem combinados, o primeiro por cima do
ultimo. O inhame ¢é assado, descascado e untado com uma mistura de azeite
de dendé, mel e sal (ver Figura 4). As vezes, é ofertado inteiro, outras vezes,
aberto, cortado ao meio longitudinalmente. O axoxd ¢ feito a base de graos

2 Querino 2011: 45.
2 Cunha 1983.
2 Lima 2010: 35.
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secos de milho amarelo, que descansam em dgua com sal antes de serem
tostados. Em cima do milho, cortam-se fatias de coco, que sdo dispostas
de forma esteticamente harmoniosa. Vé-se, nesse prato, que o milho, uma
planta americana, foi associado ao coco, fruto de uma palmeira asidtica que
se desenvolveu muito bem no nordeste do Brasil, onde é conhecido como
coco da Bahia, dando uma combinagio que se repete em virios pratos da
culindria cotidiana brasileira?®. Fora dos terreiros, é comum observarmos
o oferecimento de inhames para Ogun nas ruas, estradas, linhas férreas e
também nos galhos das palmeiras do dendezeiro. O inhame é um tubérculo
muito consumido pelas popula¢oes da Africa Ocidental e Meridional, algumas
das quais realizam grandes festas nas épocas de sua colheita.

\
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Figura 4: Inhame oferecido ao assentamento de Ogun. I1é¢ Axé Opo Oyd Igbale.
Fonte: ARJ, 2013.

2 Cf. Cascudo 2002.
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Omolu ¢ tido como um espirito muito antigo e rdstico, anterior aos
orixds?. Ele tem controle sobre a variola e, por extensdo, sobre todas as
doencas que acometem os homens. Cobre-se de palha para que nio vejam as
chagas da doenga em seu corpo. A crenga de que Omolu pode curar moléstias
deve explicar a persisténcia e o vigor do seu culto na Bahia. Nina Rodrigues
relata que, nas épocas de epidemias, na transi¢do do século XIX para o XX,
Salvador amanhecia com as ruas e encruzilhadas cobertas de milho torrado,
pilado ou ndo, com azeite de dendé, sugerindo que essa oferenda era a mais
corriqueira na época®. Atualmente, o alimento predileto para Omolu ¢ o milho
de pipoca estourada em panela de barro, s vezes com um pouco de dendé, o
que as deixa com uma cor alaranjada. E interessante observar uma entidade,
cujo culto na Africa parece ser mais disperso e antigo que o culto aos orixds,
ter um alimento nos terreiros que néo ¢é africano, mas sim americano. Talvez
razdes simbdlicas e mitolégicas tenham tido maior importincia no momento
de substituir o que ele comia na Africa com o que estava disponivel aqui, pois
a forma da pipoca estourada pode ter sido associada as feridas que Omolu
tinha na pele, conforme relatam os mitos. E costume também se jogar pipoca
sobre esse orixd quando ele estd incorporado em seus filhos, como forma de
saudd-lo. O banho de pipocas é também um dos itens muito usados nos rituais
de purificagdo dos terreiros. Nas escadarias da Igreja de Sdo Ldzaro, em
Salvador, é muito comum praticantes de religides afro-brasileiras e até de outras
religides tomarem banho de pipoca perante o cruzeiro da igreja, como ritual
de limpeza. Ha uma festa realizada nos terreiros Ketu, feita em homenagem a
Omolu, chamada O/ubajé, em que é servido um banquete contendo a comida
de todos os orixas. Por¢oes de todos esses pratos sio servidos envoltos em
folhas de mamona. Essa comida é tida como um e&d (um feitigo) para a saide.
Caso a pessoa nio queira comer, convém receber a comida, passd-la em volta
do corpo para retirar as energias relacionadas as doencgas e colocd-la num
cesto, que serd ritualmente descartado com todas as sobras desse banquete
em um bosque ou em outro local apontado pelo jogo de buzios. O fato de
ser considerado um orixd infecto cria cuidados especiais de quem prepara
sua comida. Na Casa Branca, “as fartas comidas de Obaluaié nio podem ser
preparadas na cozinha ritual comum. Para sua festa, uma cozinha é montada
em sua propria casa”. No Ilé Axé Opo Aganju, as comidas para Omolu sio
feitas na cozinha comum do terreiro, entretanto, toda paraferndlia (panelas,
colheres de pau, alguidares etc.) é exclusiva dele. Nesse caso, hd também a
preocupagio dos responsdveis por sua casa para que as panelas de Omolu

2 Souza Jr. 2009: 128.
% Rodrigues 2008: 209.
% Soares 205: 118.
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nio sejam emprestadas para outros orixds e “contaminadas” com alimentos
proibidos para ele, principalmente com sangue sacrificial de carneiro, que é
uma das guizilas mais fortes desse orixd nesse terreiro.

Ox6ssi € o orixd cacador e por isso é associado a fartura. Segundo os
mitos, foi ele quem fundou Ketu, um importante reino iorubd de onde vieram
sacerdotisas e sacerdotes que implantaram o culto a esse orixd no terreiro da
Casa Branca, na Bahia®. Os pratos principais de Ox6ssi sdo o feijao fradinho
tostado e o mesmo axoxd que é dado a Ogun, talvez por serem orixds irméos.
No terreiro de Olga do Alaketu, o axoxd de Oxdéssi se diferencia do de Ogun
porque ¢ feito com milho branco®. Entre as comidas sacrificiais dadas aos
orixds, as de Oxdssi chamam atenc¢do pela quantidade e variedade. Na Casa
Branca, ele é o tnico que come regularmente um boi, a maior oferenda que
um orixa pode ter. Essa festa ¢é realizada na quinta-feira de Corpus Christi.
O feijio de Oxdssi, feito com as partes desse boi, sdo saboreados por todos os
integrantes e visitantes que participam dessa que ¢ uma das mais importantes
celebracdes da Casa Branca. Ja entre os terreiros descendentes do 11é Axé
Opd Afonji, o boi também ¢ oferecido, além do porco e também animais “de
caga” e exdticos, como coelho, iguana, tatu e faisdo. Miae Olga do Alaketu
diz que na casa dela Oxdssi come qualquer caga, exceto sanhago, urubu e
coruja, provavelmente pela associagdo simbdélica com os Eguns e Ajés*. Outro
elemento que chama aten¢io nos presentes para Ox6ssi so as frutas, que nao
sdo comuns como oferendas dentro dos terreiros de candomblés. Talvez seja
para simbolizar os matos e as florestas onde esse orixd costuma cagar, mas
também pode ser a apropriac¢do de formas rituais de oferendas aos caboclos,
que também sdo seres da floresta, pois sdo os espiritos dos indios nativos e
dos seus descendentes, mas feitas principalmente nos terreiros de tradigio
Angola de Salvador. Nessas festas, é oferecida uma quantidade de frutas que
posteriormente sdo distribuidas entre a comunidade. Quando se observam
as oferendas de frutas realizadas na festa de Oxdssi de Mae Estela do Ilé
Axé Opo Afonjd, por exemplo, ndo dé para deixar de fazer a associa¢io com
as oferendas feitas para os caboclos. Outra que é muito caracteristica, tanto
para os caboclos quanto para Oxdssi, é a espiga de milho, que simboliza
a fertilidade dos campos e a fartura. Um babalorixd afirmou que “quando
vocé vé uma espiga de milho, vocé obviamente lembra de Odeé [cagador]”*.
Mas as espigas de milho em Salvador também sdo icones dos caboclos, que
também as recebem como presentes. Depois que o ritual acaba, as espigas
sdo levadas pelos integrantes, que as colocam atrds da porta principal de suas

N

7 Verger 1981: 114-115.
8 Régis 2010: 45.

7 Régis 2010: 45.

Souza Jr. 2009: 126.
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casas, usadas simbolicamente para proteger e garantir o sustento da familia.
A espiga seca s6 ¢ trocada no ano seguinte, depois da execugio da préxima
festa. Isso refor¢a a impressio de entrelagamento cultural, nos terreiros de
candomblé Ketu, com antigas tradi¢des dos terreiros de Nagdo Angola e com
religiosidades indigenas. As oferendas para Oxéssi, quando feitas fora dos
terreiros, geralmente sdo postas no interior de um matagal, bosque, floresta,
ou até mesmo na rua.

Xangd ¢é orixd do fogo, do trovio e da justi¢a, conhecido por usar um
machado de dois gumes. Os mitos dizem que ele foi herdeiro do trono de
Oyé, um importante reino iorubd que, no século XVIII, se tornou o centro
de um império. Por ter sido soberano de um reino tio préspero, é um orixd
associado ao luxo palaciano, que se opde aos orixds da rua, como Exu, Ogun,
Omolu e Oxéssi, que sdo considerados mais rasticos. Essa oposi¢do toma
concretude na alimentagdo ritual, na qual o recipiente preferencial usado para
ofertar comida para Xang6 ¢ a gamela de madeira, que é mais fina e cara do
que as cerdmicas vulgares torneadas que sdo usadas para esses outros orixds.
O preco mais caro do seu animal sacrificial predileto, o carneiro, também
pode ser um simbolo de sua imponéncia. O ciclo de festas para Xangd nos
terreiros antigos da nagdo Ketu geralmente dura 12 dias. H4 uma ceriménia
muito famosa, chamada Ajere, em que os orixds, incorporados em seus filhos,
reencenam o mito que conta como lansi se apoderou do poder do fogo de
Xango, que era guardado dentro de uma panela de barro. Essa cerimoénia é
sempre interna no I1é Axé Opd Afonji, realizada dentro do quarto de Xango,
mas, no I1é Axé Opd Aganju, algumas vezes ¢ realizada no barracio. Nela,
esses orixds literalmente comem o fogo, engolindo chumacos de algodio
em chamas. A comida seca preferida de Xangé é o amald, que é uma espécie
de mingau feito com quiabos cortados longitudinalmente em cruz e depois
picados em rodelas finas, que sdo temperados com azeite de dendé, camario,
cebola, sal e bastante pimenta vermelha. E comum deixar 6 ou 12 quiabos
inteiros no meio da mistura para serem servidos como enfeite simbdélico na
cobertura do prato ofertado (ver Figura 5). A gamela de madeira usada para
servir é untada previamente com uma camada espessa de angu de farinha
de mandioca. A decoragio pode ser feita com porgdes pequenas de acarajés
ou acagds. Existem muitas variagoes desse prato, que sio feitas em ocasides
especiais ou para qualidades diferentes de Xangd. Nesses amalds, podem
entrar ingredientes nio comestiveis na composi¢io do prato, como moedas,
seixos e capins. E surpreendente que a receita baiana atual seja quase sempre
referida com quiabos, enquanto o amald comido atualmente na Nigéria é
feito sobretudo com farinha de inhame. Consultando os autores, vemos que
os pioneiros Nina Rodrigues e Manuel Querino nido citam essa comida,
apenas o caruru. Artur Ramos o cita rapidamente como um prato a base de
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quiabos, “uma espécie de caruru”, que teria sido apresentado em 1934 no I
Congresso Afro-brasileiro por sacerdotes de terreiros®.

Na rela¢do de comidas de candomblé de Mie Aninha, nos Anais do 11
Congresso Afro-brasileiro, em 1937, o amald aparece e estd referido como
feito com quiabos*’. Nos terreiros estudados por Vilson Caetano, essa comida
é referida como “iguaria a base de inhame ou milho, servida com quiabos”.
Mie Olga do Alaketu diz que, em seu terreiro, ¢ um “angu de inhame, ou
de farinha, ou de aca¢d”, mas que ele nio pode ser servido “puro”, mas sim
coberto de “caruru”. A partir de evidéncias linguisticas e etnogréficas, Vivaldo
da Costa Lima confirmou que o amald nigeriano é feito a base de inhame,
e inferiu que aqui “o nome da base da comida, da base estrutural do prato,
se estendeu para a toda a comida”*. Ou seja, a cobertura, que ¢ muito mais
saborosa, com o passar do tempo acabou se tornando a parte principal do prato.
Uma diferenca de Xango6 em relagdo aos outros orixds é que ele ndo come 0417,
pois, segundo os mitos, foi em um dendezeiro que ele se enforcou e voltou
para o orun, o mundo transcendental. Dessa forma, na hora de se consultar
se 0 orixd estd satisfeito com as oferendas, o 04i tem que ser substituido pelo
orobé, que ¢ uma castanha de outra palmeira. Quando se oferece amald para
Xang6 fora dos terreiros, geralmente escolhem-se pedreiras e lugares altos.

Figura 5: Amali de Xangd. I1é Axé Opod Oyi Igbale.
Fonte: ARJ, 2015.

31 Ramos 2008: 109.

2 Santos 1940 apud Souza Jr. 2009: 49 e 155.
3% Souza Jr. 2009: 155.

3% Lima 2010: 64-65.
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Iansa é a deusa dos ventos, relimpagos e tempestades, a mulher preferida
de Xangd, que lhe roubou o segredo do fogo. Sua comida preferida ¢ o acarajé,
cuja origem iorubd significa “bola de fogo”. Esse alimento é um bolo feito de
feijao fradinho sem casca, ralado, temperado com bastante cebola moida e
sal (ver Figura 6). Essa massa ¢ bem batida e depois frita em 6leo de dendé
bem quente, que faz com que o aroma do bolinho fritando se espalhe por
uma grande distdncia. O acarajé pode ser enfeitado com camardes secos.
Esse bolinho é um prato tipico em Salvador, feito e vendido pelas “baianas
de acarajé” e registrado como patriménio cultural intangivel brasileiro em
2005%. Depois que os bolinhos sdo fritos, sio arrumados em um prato em
nimero de nove, que pode simbolizar os nove pedagos em que lansi foi cor-
tada ou o nimero de filhos que teve, segundo os mitos. Por ter liga¢io com
Xango e também com Ox6ssi, as oferendas para Iansa sio postas também
em pedreiras e matos. Sobre os acarajés consumidos no cotidiano baiano,
Raul Lody aponta que aumentaram de tamanho no pés-guerra, em virtude
da influéncia da cultura estadunidense, época que apareceram as variedades
de molhos e a salada de acompanhamento, tornando-se mais parecidos com
um sanduiche.

Figura 6: Acarajé de Tansi. I1é Axé Opo Oyd Igbale.
Fonte: ARJ, 2015.

% Iphan 2007.
¢ Lody 1998: 155.
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Oxum ¢ a deusa das dguas doces. Segundo os mitos, apesar de ter sido
casada com Xangé e Ogun, foi a mulher preferida de Oxéssi. Sua comida
predileta nos terreiros Ketu é o omolokun, feijao fradinho cozido, temperado
com azeite de dendé, cebola e camario seco macerados (ver Figura 7). O uso
desse feijao deve ser uma referéncia a Oxéssi, pois o fradinho tostado, como
vimos acima, é um de seus pratos preferidos. O omolokun deve ter sido um
prato consumido de forma habitual no passado, pois Manuel Querino o cita
em seu livro, chamando-o de “feijao de azeite™’. Nos terreiros Ketu, o omo-
lokun é adornado com ovos cozidos de galinha (ou de codorna, dependendo
da gualidade da Oxum que vai ser agraciada), que sdo manchados na ponta
com um pingo de azeite. Essa decoragdo parece ser uma referéncia as Ajés,
que, segundo os mitos, tém o poder de metamorfosearem-se em passaros.
Além do omolokun, outra importante comida, que é feita somente uma vez
durante o ano em uma importante festa, é o ipezé, composto por inhame
cozido e amassado, temperado com azeite de dendé, cebola e camario seco
moidos. As oferendas para Oxum nas dreas externas sio postas em locais de
dgua doce, como nascentes, lagoas e rios.

Figura 7: Omolokun de Oxum. I1é Axé Opd Oyi Igbale.
Fonte: ARJ, 2015.

37 Querino 2011: 40.
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Iemanjd é mie de todos os orixds, associada as dguas salgadas. Nos
terreiros Ketu, as oferendas externas para Iemanja sio feitas no presente
das dguas, que é a ceriménia final de um ano litdrgico, ocasido em que se
agradece pelo ano que se passou e se pede prosperidade para o préximo,
oferecendo-se os principais pratos desses orixds. No presente das dguas,
além de Iemanjd, também sdo ofertados presentes para Oxum e para Oxala.
A comida preferida de Iemanja é a fava cozida temperada com azeite de
dendg, cebola, sal e camario seco (ver Figura 8). A fava, que é mais cara e
dificil de encontrar, pode ser substituida também pelo milho branco cozido.
Nos terreiros estudados, o presente das dguas é feito em dreas de fozes de
rios, como a praia do Rio Vermelho, em Salvador, e a barra do Rio Jacuipe,
em Camagari. Certamente essa escolha levou em consideragio a procura por
um ambiente que satisfizesse simbolicamente aos trés orixds, um lugar em
que a dgua doce encontra a dgua salgada, ji que os trés sio homenageados
juntos nessa ocasido. Atualmente, é bem popular em Salvador a ceriménia
de entrega de presentes para Iemanjd realizada pelos pescadores do bairro
do Rio Vermelho, que sdo auxiliados por liderangas de candomblé. Nessa
ocasido, além das flores e perfumes que sdo ofertados diretamente na praia
pelos frequentadores, muitos presentes sdo preparados, juntados e ofertados
em vdrios cestos, enfeitados com flores e fitas, e perfumados com dgua de
lavanda. Mas o principal sempre é um prato com a comida preferida do orixa
que fica escondida no seu interior. O presente é levado em barcos até um local
que os pescadores afirmam que hd uma fenda no fundo do mar. Interpreta-se
o afundamento dos cestos como sinal que foram aceitos pela rainha do mar,
o que renova as béngios e as esperangas para a pesca.

Figura 8: Comida de Iemanji. Ilé Axé Opo Oyi Igbale.
Fonte: ARJ, 2015.
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Finalizando a descri¢do das comidas oferecidas, Oxald é o pai de todos
os orixds e o criador dos seres humanos. E um dos seres mais poderosos do
pantedo iorubd, rivalizando com Exu, de quem ganhou a acirrada disputa
justamente porque fez todas as oferendas que haviam sido prescritas por um
babalac®®. Todas as suas roupas e comidas devem ser brancas, seus pratos s6
contém alimentos brancos e nunca se coloca dendg¢, sal e pimenta em suas
comidas. O azeite de dendé deve ser substituido por banha de ori, um éleo
vegetal a base de manteiga de 4arité, mas que, as vezes, pela dificuldade de
consegui-lo, costuma ser substituido por azeite de oliva. Os rituais dedicados
a esse orixd nos terreiros Ketu sio denominados Aguas de Oxald, bastante
complexos e que duram virios dias. Nessa ocasido, os integrantes do terreiro
devem recolher 4gua de uma fonte e carregd-la em talhas e porrées até os
assentamentos para que as dguas armazenadas nas quartinhas, talhas e porrdes
sejam renovadas. A base da alimentagio oferecida a esse orixd é o milho
branco cozido sem sal. Desse milho cozido faz-se o aca¢d, que é uma espécie
de massa de milho branco embalada em folhas de bananeira. O nome aca¢d
¢ de origem fon e era a base alimentar e religiosa no Daomé*’. Entre os
iorubis, ele ¢ conhecido como ecd. E o alimento mais usado e polissémico
dos terreiros, empregado em muitos rituais e que pode ser oferecido como
acompanhamento da comida de todos os outros orixds, incluindo Exu. Outra
comida de Oxald que se impde sobre todos os outros sido as pombas brancas,
que sdo obrigatdrias em todas as iniciagdes. O inhame também é um alimento
tipico de Oxald, mas de uma gualidade mais jovem, chamado Oxaguia, que
¢ um guerreiro cujas armas de ferro foram feitas por Ogun. Essa ceriménia
¢ conhecida como festa do Pildo de Oxaguid, realizada dentro do ciclo de
festividades para Oxala.

2. ANALISE DOS DADOS

Olhar para o que se oferece hoje aos orixds nos contextos dos terreiros
de candomblés e tentar responder ou explicar como aquela configuragio
de ingredientes, modos de fazer e formas de oferecimento se constituiram
¢ certamente um desafio muito grande, sendo impossivel, tendo em vista o
tempo decorrido, a complexidade dos fenémenos histéricos imbricados, os
poucos estudos publicados sobre a temitica e, ainda, a existéncia de grandes
lacunas documentais para o estudo desse problema. Contudo, ndo deixa de
ser uma questdo empolgante e necessaria, sobre a qual vale a pena pensar,
ou continuaremos apenas descrevendo e classificando comidas, em vez de

3% Verger 1997.
% Lima 2010: 33-34.
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tentar compreender a dindmica cultural e social do candomblé por meio da
alimentagio.

Analisando os pratos dos orixds e seus ingredientes, apresentados ante-
riormente, nota-se que quase todos sdo comestiveis e substanciosos, confi-
gurando uma dieta humana. Provavelmente teriamos dificuldade em ingerir
a farofa de Exu encharcada de azeite de dendé e cachaga, ou os duros grios
tostados de Ogun e Ox6ssi. Os demais pratos podem ser ingeridos e alguns
sdo até bastante saborosos. Nos terreiros Ketu que estamos estudando, ndo
se observam diferencas significativas entre as comidas que sio ofertadas aos
deuses e as que sdo consumidas pelos devotos. O que se observa nitidamente
¢ a reafirmacgdo das hierarquias pela diferen¢a de quem come primeiro, que
sdo sempre os orixds, seguidos pelos dirigentes e pessoas que possuem cargo
e, por fim, pelas recém-iniciadas e os abians, aqueles que estio pretendendo se
converter a religido. Hé ocasides em que se produzem comidas com ingredientes
e formas de coc¢do ndo usuais, o que as inviabiliza para o consumo humano,
sinalizando claramente que sdo apenas para as entidades espirituais. Mas,
como dissemos anteriormente, na maioria das celebragdes, o que sobra das
preparacoes destinadas aos orixds geralmente é consumido pelos integrantes,
principalmente os pratos mais desejados, como o acarajé e o amald, que ji sio
feitos em quantidade abundante para sobrar. Assim, temos que concordar
com Vivaldo da Costa Lima quando rechaga a interpretagio de que os pratos
ofertados sdo comidas exclusivas das divindades. As comidas dos santos eram
e continuam sendo também as comidas dos homens*.

Analisando qualitativamente a origem e a proveniéncia dos ingredien-
tes mais comuns usados nos terreiros, observam-se, na culindria ritual, as
interages e transformacgdes sociais resultantes do advento das navegagdes
que interconectaram o planeta. “O intercimbio de produtos de diferentes
continentes, que ocorreu no bojo da expansio colonial europeia, alterou
radicalmente a dieta de praticamente todos os povos do mundo”*. Aqui ndo
hd espago para a “pureza” que romanticamente buscava Manuel Querino.
Encontramos muitos alimentos nativos da Africa, como o inhame, o quiabo,
o0 obi, 0 orobé, a pimenta da costa e, principalmente, o dendé. Da América,
destaca-se o milho, a mandioca, a pimenta vermelha e o tabaco, além de
criagdes brasileiras como a cachaca e o alud e, ainda, os animais da fauna
regional. Dos insumos que foram trazidos da Europa, estdo principalmente
os feijoes, a cebola, o azeite de oliva e os animais de corte; alguns poucos
sdo provenientes do continente asidtico, como o coco, o camario seco e as
pombas. Roger Bastide escreveu que os orixds, além de glutdes, eram finos

4 T.ima 2010: 18-19.
4 Meneses e Carneiro 1997: 47.
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gourmets*. Podemos acrescentar que, na Bahia, eles se tornaram apreciadores
de uma boa cozinha internacional!

Mas a classificagio exata das espécies vegetais e a verifica¢do de sua ori-
gem ¢é uma tarefa dificil da etnobotinica, mas que tem grande potencial para
ser desenvolvida com relagdo aos terreiros de candomblé*’. Como as plantas
estdo no planeta hd milhdes de anos, os complexos fenomenos de dispersio
e especia¢do geraram muitos vegetais aparentados mundo afora. Muitas
plantas africanas possuem similares na flora brasileira, como, por exemplo: as
bananas, frequentes nos dois lados; as mancarras africanas, que se assemelham
ao nosso amendoim; os milhetos, bem menores e menos suculentos que o
nosso milho; e o sorgo, cuja farinha tem semelhanca, nas formas de uso, com
a farinha de mandioca. Até o dendezeiro tem uma palmeira aparentada na
floresta amazonica*. A situagdo ficou ainda mais complexa quando a travessia
atlantica se consolidou, pois, com o passar do tempo, houve permutas entre
os vegetais e animais de cada margem. “Duzentos anos depois, os africanos
ocidentais ndo compreendiam como o milho, o amendoim, a mandioca, a
pimenta, fundamentais na sua alimentacdo, ndo fossem nativas como eles
préprios”™. Por isso, muitas trocas alimentares para o culto aos orixds foram
feitas, provavelmente, ainda no continente africano, pois, quando os iorubds
comecaram a ser trazidos em massa para a cidade de Salvador, entre o final
do século XVIII e o comego do século XIX, muitos alimentos americanos ji
tinham se popularizado na Africa.

Segundo Roger Bastide, o que mais importava para os escravos nio era
a matéria de que era feita a comida, mas sim o nome que os fazia lembrar da
terra de origem*. Ainda que a importancia linguistica ndo deva ser contestada,
nio podemos concordar com essa afirmagio, pois, analisando a presenca de
cada elemento nos pratos relatados anteriormente, é possivel observar uma
intencionalidade, mesmo que coletiva e inconsciente, na escolha e uso dos
ingredientes. Em primeiro lugar, nota-se uma nitida dominancia do milho
branco, representado pelo aca¢d, que, como ja foi dito, ¢ a mais usual comida
de terreiro e pode ser ofertada como acompanhamento para qualquer orixa.
Simbolicamente, esse alimento define o primeiro lugar na hierarquia de im-
portancia dos orixds, que ¢ de Oxald, o pai de todos. O milho branco cozido
ainda entra como constituinte das comidas de Iemanjd e Nani, que, segundo
os mitos, foram suas esposas. A imposi¢ido da autoridade desse orixd também

4 Bastide 2011: 175-176.
4 Camargo 1990.

# Camargo 1990: 88.

% Cascudo 2004: 826.

4 Bastide 2011b: 191.
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¢ perceptivel pela obrigatoriedade de seu animal favorito: “todo santo come
pombo por causa de Oxald”, afirma Olga do Alaketu®.

A segunda dominincia observada se refere ao azeite de dendg, simbolo
de Exu, que s6 nio ¢ utilizado para Oxald e para as qualidades funfun dos
orixds, ou seja, para os orixds que se vestem de branco, como Ayrd, a qualidade
mais velha de Xang6. O azeite de dendé, além de ser usado nas comidas, é
untado nos assentamentos de todos os orixds “quentes”.

O terceiro alimento dominante é o quiabo, adorado por Xangd, que o
conecta ao caruru de Ibeji, que ¢ seu filho, e também a comidas especiais
(ndo descritas aqui) que sdo feitas para lansi, a sua esposa preferida; para
Oxumaré, o orixa do arco-iris que fertiliza o paldcio de Xango; e ainda para
Onilé, a misteriosa mie-terra iorubana, cultuada em poucos terreiros. Talvez
a explicagdo para a perda do alimento original do amald, que era o inhame,
tenha ocorrido na linhagem Ketu que estamos estudando, justamente por-
que o quiabo se tornou o icone de Xang6, enquanto o inhame se tornou o
de Ogun, que em certa medida é o seu rival. O inhame também cria uma
rede simbdlica. Além de ser a insignia de Ogun, estd presente na comida de
Oxaguian, para quem Ogun fez as armas, e no ipete de Oxum, que foi sua
esposa. Observa-se também a recorréncia dos milhos amarelos, que fazem a
ligacdo entre os orixds da rua: axoxd para Ogun e Oxdssi e milho de pipoca
para Omolu. E, finalmente, hd a repeti¢io do feijao fradinho, simbolo de
Ox6ssi, que estd presente no omolokun de Oxum, sua esposa predileta, e
também no acarajé de lansi, que foi aprendiz de Ox6ssi nas artes da caga e
na habilidade de se transformar em bufalo.

Assim, vemos que os ingredientes ndo devem ser observados isoladamente,
mas segundo suas redes de afinidades e oposi¢bes aos simbolos aos quais
estdo associados. Essa trama simbdlica criada pelos ingredientes e alimen-
tos se estende também as nacdes dos terreiros. E comum que uma comida
considerada essencial em uma nagio seja a guizila de outra. Por exemplo, em
muitos terreiros Ketu, Iemanji come carneiro, enquanto que, em outros, o
carneiro é o seu tabu. Portanto, ao contrdrio de aleatdrios ou irrelevantes, os
ingredientes usados nos pratos indicam que hd uma “gramdtica” subjacente
a culindria ritual dos terreiros.

Embora tenhamos abordado pratos para os orixds cujo conhecimento é
partilhado entre terreiros de matriz Ketu e seus descendentes, ndo significa
que todas as suas priticas sejam homogéneas. E a alimenta¢do é um campo
da agdo humana que deixa isso bem visivel. As comidas dos orixds expressam
diversos niveis de identidade nos pratos, desde o mais geral até o mais espe-
cifico: a) por um lado, sio oferendas que expressam cosmologias e costumes

47 Régis 2010: 105.
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arraigados nas estruturas mentais dos integrantes dessas comunidades. Sdo
praticas altamente difundidas entre todos os tipos de terreiros de candomblé
do Brasil, indicando assim uma identidade que atravessa fronteiras culturais
e geogréficas em nivel nacional; b) alguns pratos, como os das entidades Exu,
Ogun, Iansi e Oxald, sio montados com ingredientes bem conhecidos e re-
conhecidos pelos diversos e distintos terreiros da Bahia, constituindo priticas
comuns entre terreiros de diferentes linhagens ou nagées. Nesse sentido, esses
pratos expressam identidade em nivel regional; ¢) por outro lado, existem
pratos que sdo feitos em terreiros especificos, que notoriamente sio fruto de
um saber especial ou heranga cultural sobre determinados ritos e comidas.
Nesse nivel, os pratos dos orixds expressam personalidade familiar, prépria
do terreiro ou da familia espiritual. Sdo exemplos o boi de Oxédssi da Casa
Branca, as comidas para as Iyamis no Terreiro do Gantois e as comidas para
os Eguns no I1¢ Axé Opo Aganju. Ainda é possivel identificar nos pratos
até mesmo preferéncias ou determinagdes pessoais, pois as cozinheiras, os
sacerdotes e as sacerdotisas dos terreiros também podem manifestar sua
vontade por meio da alimentagdo. Ndo devemos esquecer a ativa atuagdo de
importantes Jyalorixds, como Marcelina da Casa Branca, Mie Aninha e Mie
Senhora do I1¢ Axé Opo Afonjd, que se destacaram como mies de santo,
sendo reconhecidas até mesmo na Africa. Provavelmente elas deixaram suas
marcas nas comidas dos terreiros.

3. CONSIDERAGOES FINAIS

Entendendo os pratos servidos aos orixds como complexos artefatos,
advogamos a pertinéncia da visdo arqueoldgica para o estudo da alimentagio
ritual nos terreiros de candomblé, de modo a analisar a cultura material a
partir da forma, do espago e do tempo. Por enquanto, o que aqui apresenta-
mos foi uma “arqueologia” bibliogréfica nas obras cldssicas sobre as comidas
dos orixds que continuam sendo oferecidas em uma linhagem de terreiros
Ketu da Bahia, onde fazemos pesquisas etnoarqueolégicas. O confronto das
informagdes bibliograficas com as observagdes participantes e as informagdes
orais evidenciaram muitas continuidades, mas também ficaram evidentes as
mudangas e transformagdes dos pratos ao longo do tempo.

Refutando a ideia de que os ingredientes dos pratos dos orixds tinham
pouca importincia na reconstrugdo de suas comidas preferidas, indicamos a
predominéncia de seis ingredientes (milho branco, azeite de dendé, quiabo,
inhame, milho amarelo e feijao fradinho), que na Bahia tornaram-se icones
dos orixds mais celebrados pela nagio Ketu. O milho branco, matéria-prima
usada em diversos rituais e comidas, muitas vezes na forma do acagd, integra
a maior rede de relagdes simbélicas com os outros ingredientes e pratos.
Embora esteja associado aos orixds “frios”, todas as divindades comem milho
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branco, pois o aca¢d é um complemento universal na culiniria dos terreiros.
A presenga inconteste do milho branco é o simbolo da primazia de Oxald
perante os outros orixds, pois, segundo os mitos, é o pai de todos eles e o
criador do ser humano. A segunda maior predominancia foi o azeite de dendg,
associado as comidas “quentes”, que sdo as preferidas por Exu. Esse orixd
também tem uma posi¢do hierdrquica muito alta no pantedo dos terreiros
porque ¢é o mensageiro dos orixds e estd associado a dindmica e a evolugdo
do mundo: sem as suas oferendas nada acontece. Outra predominancia é o
uso de ingredientes associados a Ogun, o deus ferreiro da guerra, abridor de
caminhos e solucionador dos conflitos humanos. Enquanto os milhos amarelos
ligam Ogun com os outros orixds da rua, o inhame o liga ao seu pai e 4 sua
esposa. Ainda notamos a rede de ligagdes simbdlicas feita pelo quiabo, icone
de Xango, o deus dos trovdes, e o feijao fradinho, comida predileta de Ox6ssi,
o cagador. Apesar de esses dois orixds nio terem papéis tio relevantes na
cosmologia ioruba original, sio historicamente importantes na Bahia, pois
suas terras africanas mitoldgicas foram os locais de onde os fundadores dos
antigos terreiros baianos vieram, como Oyé e Ketu. Por essa razio, esses dois
orixds se tornaram os patronos da Casa Branca e do I1é Axé Opd Afonja.

Assim, nota-se uma intencionalidade, que pode atuar também de forma
coletiva e inconsciente, na escolha e uso dos ingredientes nos pratos dos orixds,
que, interpretados dentro de uma trama simbdlica de afinidades e oposi¢oes,
enunciam uma “gramdtica” subjacente a culindria ritual dos terreiros.

Concluindo, gostariamos de salientar que nosso interesse pelas comidas dos
orixds se deve ao fato de estarmos analisando sitios usados pelas comunidades
de terreiros de candomblé para o oferecimento de presentes e também para
o descarte de artefatos rituais. O dique do Tororé, por exemplo, uma lagoa
natural que atualmente estd no centro de Salvador, ¢ um local centendrio onde
os terreiros mais antigos de Salvador fazem oferendas para Oxum e também
onde despacham, ou seja, descartam a cultura material ritual usada nos cultos.
Estamos procedendo ao levantamento superficial e o monitoramento de
alguns locais, como bosques, pedreiras, lagoas, rios e praias, documentando
as oferendas, principalmente os vestigios macroscépicos de seus alimentos
constituintes. Partimos do pressuposto de que nos meios subaquaticos hd
maior probabilidade das oferendas formarem depésitos devocionais, pois,
apesar de os alimentos serem facilmente degradados, é possivel que restos
organicos sejam preservados em meio imido, onde a deteriora¢do dos mate-
riais é geralmente mais lenta. Nos locais em que forem detectados depésitos
devocionais usados por longos periodos, serd possivel estudar a relagio das
formas das oferendas com o espago e com a varia¢do ao longo do tempo,
confrontando-se a aparente ortodoxia das receitas e dos ritos com o que de
fato, materialmente, foi oferecido aos orixds.
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