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Resumo. O principal objetivo deste artigo é apresentar algumas breves discussões referentes a 

aspectos relevantes sobre rituais das comidas de orixás. Destaca-se neste de forma sucinta, a 

formação do terreiro “Ilê Ast’oyá Onirá”, o qual é objeto de estudo do projeto de mestrado em 
desenvolvimento entre os anos de 2012 a 2014 pela Universidade Estadual de Maringá – UEM. 

Será utilizada entrevista realizada com a babalorixá Fabiane de Oyá, onde serão transcritas e 

analisadas informações sobre o terreiro supracitado, assim como, sobre as comidas de orixás 
com algumas de suas respectivas receitas. Serão utilizadas também algumas obras 

bibliográficas. Neste sentido, pode-se perceber a importância das comidas de orixás no 

cotidiano do terreiro de candomblé. 
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Food for orixás: significant aspects of forming part of everyday in yard candomblé 

 

 
Abstract. The main objective of this paper is to present some brief discussions on the important 

aspects of ritual meals of deities. It is noteworthy in this succinctly, the formation of barnyard 

"Ilê Ast'oyá Onira", which is the object of study of master's project in development between the 
years 2012 to 2014 from the State University of Maringá - UEM. It will be used interview with 

Fabiane babalorixá of Oya, where they will be transcribed and analyzed information on the yard 

above, as well as on the foods of deities with some of their recipes. Will be used also some 

bibliographical works. In this sense, one can realize the importance of foods in daily yard deities 
of Candomblé. 

Keywords: Yard of Candomblé, Food of Orishas, Everyday. 
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A análise deste artigo pauta-se na pesquisa de campo e pesquisa bibliográfica, 

cujo terreiro de candomblé Ilê Ast’oyá Onirá
1
 - de origem Ioruba- situado na cidade de 

Sarandi, Estado do Paraná, é uma das fontes por onde as análises das comidas de orixás 

serão realizadas. Visto o mesmo existir desde 1989, e por onde passaram muitas pessoas 

desde clientes, iniciados e formados neste terreiro, assim como yalorixás (mães-de-

santo) e babalorixás (pais-de-santo). Reiteradamente os feitios e os ensinamentos das 

comidas de orixás estiveram sempre presente nos rituais deste terreiro. Existe a 

preocupação por parte da yalorixá Fabiane de Oyá
2
 além dos pratos aprendidos com as 

                                                
* Graduada em História pela Universidade Estadual de Maringá - UEM; Graduada em Direito pela 

Faculdade Alvorada  de Tecnologia e Educação de Maringá - PR. Mestranda em História pela 

Universidade Estadual de Maringá- UEM. terezamascarin@hotmail.com 
1I lê Ast’oyá Onirá significa Casa de Axé de Yançã Onirá- segundo informação da própria Yalorixá (mãe-

de-santo do terreiro em comento) durante entrevista realizada com a mesma. 
2 Fabiane de Oyá é Yalorixá do terreiro Ilê Ast’oyá Onirá. 
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tias, as quais lhe prepararam no candomblé, em aperfeiçoar e ampliar os conhecimentos 

sobre o feitio dos mesmos. Salienta-se que a preparação daquela que vai poder fazer as 

comidas, as denominadas yabassés e do chefe de terreiro, autoridade para assentar os 

alimentos, é um dos pontos chave do candomblé.   

Durante a entrevista a yalorixá supracitada fez a observação para o fato de que, 

quando não se tem yabassé num terreiro cuja autoridade é feminina, a mesma pode fazer 

as comidas, o que não ocorre num terreiro de babalorixá, o qual pode fazer apenas as 

comidas do seu orixá de cabeça. 

A ligação entre o mundo dos homens e as divindades por meio das oferendas 

alimentares é uma das maneiras cotidianas de trazer a terra os orixás para tornar o ser 

humano mais divino e a divindade mais humana. Pois, o alimento é uma condição da 

existência física do ser humano, utilizado pelo mesmo para se ligar ao orixá, com o qual 

há a busca da experiência divina, transcendente. Esta ligação entre ambos é um dos elos 

que alimentam o misterioso mundo espiritual. 

Neste sentido, nos terreiros primorosamente são oferecidas comidas aos orixás, 

esses rituais embebidos de cânticos e de rezas sacralizam o espírito humano para 

aproximar-se das divindades.  
 

Para os orixás, se reza cantando. As danças recontam mitologias, as 
cores utilizadas nos ritos reverenciam ao mesmo tempo em que 

integram as forças dos orixás. Do mesmo modo, cada orixá tem uma 

comida que o representa. Diz-se que é sua preferida, por isso lhe é 
oferecida cerimonialmente. O alimento contém a natureza da 

divindade, assim como o banho que reúne o conhecimento das folhas. 

Os ritos são modos através dos quais se saúda e se recebe a força do 
orixá. (SOUZA et al, 2005, p. 61).  

 

 

Não se pode oferecer qualquer alimento de qualquer forma, os mesmos devem 

ser assentados seguindo o rito próprio e o gosto de cada orixá.  

Numa abordagem sucinta, contudo histórica, não se deve perder de vista 

algumas peculiaridades encontradas nos terreiros de candomblé no início da colonização 

brasileira, as quais influenciaram a forma de preparar os tipos de alimentos oferecidos 

aos orixás até os dias atuais, conforme se verifica na análise deste.  

 

No regime alimentar brasileiro, a contribuição africana afirmou-se 

principalmente pela introdução do azeite de dendê e da pimenta 
malagueta, tão característicos da cozinha baiana; pela introdução do 

quiabo; pelo maior uso da banana; pela grande variedade na maneira de 

preparar a galinha e o peixe. Várias comidas portuguesas ou indígenas 

foram no Brasil modificadas pela condimentação ou pela técnica 
culinária do negro; alguns dos pratos mais caracteristicamente 

brasileiros são de técnica africana: a farofa, o quibebe, o vatapá. 

(FREYRE, 1969, p. 241-242). 
 

Diante algumas dificuldades em relação a ter em mãos os alimentos necessários 

para serem oferecidos aos orixás, os quais eram típicos dos rituais na África, adaptações 

foram ocorrendo paulatinamente principalmente na preparação dos pratos.  Essa mistura 
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de gostos e sabores é riquíssima, pois de maneira geral, acabaram fazendo parte da 

culinária brasileira. E o que não deve ser esquecido é a intensidade em maior ou menor 

grau, dos doces, ácidos, azedos, os quais acabam influenciando a dosagem do tempero 

ao se preparar as comidas dos orixás. Isto inclusive ocorre em cada terreiro quando a 

mãe-de-santo ensina a yabassé a preparar os pratos, nunca será fidedignamente um 

tempero igual a outro de outro terreiro, uns temperos a mais, outros a menos, no 

oferecimento das comidas de orixás, lembrando que  muitas são as receitas. 

Um exemplo dessa mistura de intensidade de sabores, para se entender melhor 

esta análise, é destacada por Câmara Cascudo, conforme segue: 

 
Creio também que o agrado pelo sabor doce é hábito adquirido na 

África Negra, possível e lógica influência dos mouros do Mediterrâneo. 

A escolha do escravo no Brasil pela garapa picada e azeda, 

(“guardando-a em potes até perder a doçura”, diz Antonil), é uma 
confirmação do seu paladar anterior e primário. Fidelidade ao gôsto 

acentuadamente ácido, quando o português e seus mestiços escolhiam o 

caldo doce. (CASCUDO, 1971, p.41). 
 

 Outro exemplo da mudança no hábito alimentar do negro, inclusive utilizado no 

alimento como oferenda para orixá é o cará, a farinha de mandioca, que segundo 

Câmara Cascudo foi introduzida na alimentação do negro de forma impositiva. 

 

Na primeira fase do ajustamento o escravo no Brasil não consumia de 

bom grado os carás, as pacovas e mesmo o milho que lhe davam por 
fruta, como dizia Gabriel Soares de Souza. Preferia naturalmente 

inhames em vez de carás e bananas em vez de pacovas, alimentos que 

deixara de provar desde a sujeição. (CASCUDO, 2004, p. 201). 

 
  

 Outro exemplo era a maneira de preparar a carne: “O negro preferia, como todo 

caçador, a carne assada, mas a família da senzala e Casa-Grande impuseram o cozido 

porque o caldo possuía muitas utilidades para mulheres, meninotas e pequerruchos.”( 

CASCUDO, 1971, p. 180, grifo nosso).  

Desses dois exemplos pode-se verificar que o inhame preparado como comida 

de orixá está na receita de cará de ogum, em que se utilizam três carás grandes, destes 

um é cozido inteiro, um amassado e um cru. Arruma-se no alguidar, abrindo-os, rega-se 

com mel e dendê. Esta receita é uma das utilizadas no preparo de oferenda a ogum no 

terreiro em tela. Outra receita também preparada neste terreiro é o prato feito em que se 

cozinha meio quilo de feijão fradinho refogado com azeite, camarão seco socado, cebola 

ralada, cheiro verde e sal a gosto. Acrescentar água por cima e deixar pegar o gosto do 

tempero. Coloque farinha de mandioca fazendo um pirão e sirva em alguidar. Neste 

último exemplo temos o preparo por meio do refogar e a utilização da farinha de 

mandioca. Estes alimentos e o refogar, pela análise realizada até este momento foram 

introduzidos na preparação de comidas no Brasil, unindo elementos portugueses, 

indígenas e africanos.  
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Fortes características de alimentos africanos consolidaram-se nesta mistura de 

alimentos e preparos como a utilização do dendê, quiabo, camarões, pimenta, inhames, 

etc. 

A tradição dos mitos em relação aos alimentos foi se solidificando, 

principalmente nos ensinamentos nas cozinhas, quando da preparação de um iniciado.  

Isto trouxe ao cotidiano dos terreiros até a atualidade, a tradição dos mitos e de 

oferendas que foram se consolidando e enriquecendo o gosto das pessoas e dos orixás 

pelo processo do hibridismo advindo das diferentes culturas alimentares, sem perder de 

vista o aspecto sagrado que envolve o alimento que o orixá aprova, assim como, sua 

preparação e local do assentamento.  

 

Entender da comida, decodificar cada ingrediente, oferecer, provar, 

nutrir, são alguns dos caminhos que o candomblé segue na aliança 

permanente com a ação de alimentar, fortalecer e manter vivos deuses e 

homens. Essa preocupação está nos planos do sagrado e do humano. O 
candomblé é um bom lugar onde se comer. 

Santo também come, e muito – uma variedade de pratos, incluindo 

cardápios elaborados, diferentes, sofisticados. O importante não é 
apenas saber preparar os alimentos, mas organizá-lo em utensílios de 

barro, louça e madeira. Cada comida diz a intenção dos deuses, 

mostrando preferências e proibições. (LODY, 1992, p.54). 

 

Neste sentido, pode-se analisar o cotidiano dos assentamentos no terreiro em 

tela, cuja influência deveu-se a este hibridismo culinário desde a época da escravidão.  

Essa mistura de sabores no Brasil se deve aos portugueses, os quais encontraram 

neste país os índios nativos, e trouxeram da África os negros para o serviço escravo. 

Estes três povos formaram a cultura brasileira, imprescindivelmente a culinária.  

                     
O português navegador aproximou o mundo, estreitando contatos entre 

os povos. Buscou especiarias, temperos exóticos, frutas estranhas e, 

assim, incluiu na civilização lusitana presenças da Índia, da Indonésia, 

da China, da África, da América. Procedentes do reino, Portugal, 
chegaram queijos, doces de ovos, açúcar, leite, bolos, manjares e outras 

iguarias originais dos conventos medievais. 

No Brasil, os índios com alimentação à base de farinha de mandioca, 
peixes, caças, mostram uma culinária ecológica. Na costa, África, 

impera o dendê juntamente com inhames, bananas, pimentas, feijões 

entre outras delícias, como quiabos e camarões. Como se o Brasil fosse 
um enorme caldeirão, convivem e misturam-se diferentes e saborosas 

contribuições gastronômicas. (MIRANDA, 2003, p. 70). 

 

 

Um dos representantes da historiografia brasileira em relação à culinária foi 

Câmara Cascudo, o qual em suas obra, História da Alimentação no Brasil, deixa claro 

essa formação híbrida de alimentos e gostos. 

 
A comida do escravo era a mesma das classes mais humildes e pobres 

do império. Apenas era mais regular, diária, segura em sua limitação e 

com possibilidades ocasionais de melhorias festivas.  
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Muito mais carne-seca que carne fresca, verde, dos açougues. Farinha e 
milho. Peixe quase totalmente salpreso. Alimentos mais cozidos que 

assados, ao inverso dos indígenas. Mais temperos vegetais pela sugestão 

da cozinha “branca”, senhorial, portuguesa. 

Seria pela mão portuguesa que amerabas e africanos no Brasil 
conheciam os dois pólos sensíveis do paladar: o açúcar e o sal. 

(CASCUDO, 2004, p.217). 

 
 

Outro trecho da mesma obra supracitada demonstra a modificação no gosto 

alimentar do negro em terras brasileiras, a ele imposto, assim como a busca para manter 

um pouco o sabor do alimento de origem africana: 

 

Gabriel Soares de Souza, escrevendo na Bahia, 1570-1587, fala que o 

escravo já plantava em sua roça frutos e cereais da própria preferência. 
Modificava discretamente, o ritmo monótono imposto pelo amo. Essa 

modalidade que se manteve até a abolição, maio de 1888, explica a 

presença de muita planta africana, obtida sabe Deus como, perpetuada 

pela simpatia negra no solo brasileiro. (CASCUDO, 2004, p.205). 
 

 É interessante verificar que a predominância pelo gosto dos alimentos que 

trazem maior agrado ao paladar vai aos poucos se consolidando na cozinha brasileira, de 

acordo com os tipos de alimentos que podiam ter para comer e as adaptações feitas.  

 

Desse modo, a cozinha brasileira africanizava-se, granjeando a 

inspiração exótica dos seus acepipes. Exuberante. Indiscreta. 
Histriônica. Com donaires agudíssimos. Gordas e alegres, as pretas 

orgulhavam-se dos pratos que elas próprias elaboravam. Novidades a 

toda hora. Temperos excêntricos vindos de uma África não menos 

excêntrica. A fortuna aconteceu no brio do paladar e na adequação a um 
regime tropicalmente sensual. Uma dieta que se adaptava ao calor 

excessivo de regiões quentes e úmidas. Ao mesmo tempo, refeições 

buriladas em pimentas e molhos, o que sugeria aparentes incoerências 
para um clima de altas temperaturas. As inconexões demonstraram a 

versatilidade e a combustão do temperamento africano, intensamente 

explosivo. O clima tropical, com certeza, não determinou, mas 

concorreu para a extroversão culinária. (QUINTAS, 2003, p. 9-10). 

 

Nas fazendas, escravas cozinhavam para os senhores e aos escravos eram 

impostos os tipos de alimentos. Contudo, a diversidade dos gostos e sabores iam sendo 

apurados.  Neste sentido Jean-Louis Flandrin em seu texto sobre: A Distinção pelo 

Gosto faz uma análise que se torna pertinente a este assunto. Cita ele: 

Encontram-se com frequência pessoas que rejeitam e condenam uma 

quantidade de coisas boas a cujo gosto conseguiram habituar-se; e assim 

como raramente se encontra numa companhia alguém que não se 

levante contra o que é mais antipático à suave propensão de sua 
natureza, assim há justo motivo para servir sempre mais de uma 

espécie, a fim de que o humor predominante encontre a que tem mais 

relação e afinidade com seu desejo. (JEAN-LOUIS, 2010, p. 296, grifo 
nosso). 
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Portanto, habituar-se seria, tomar para seu paladar algo que passou a degustar 

com maior ou menor frequência, ou seja, habituar-se ao gosto de tal alimento. Assim 

sendo, os variados tipos de alimentos que dispunha o negro, o indígena e o branco 

(português) para saciar sua fome nem sempre agradavam os seus paladares. No entanto, 

foram misturando os sabores e a forma de preparo. Destarte, tornando com o passar do 

tempo a comida brasileira seleta e muito saborosa, o hábito a determinados alimentos 

foi trazendo o gosto e a multiplicidade de feituras dos alimentos. Assim sendo, 

alimentos oferecidos aos orixás tais como: quiabo, inhame, abóbora, farinha de 

mandioca, milho, dendê, leite de coco, pimenta, vísceras de animais, entre tantos outros, 

eram também alimentos de forma geral consumidos por várias pessoas desde a época da 

colonização. 

 Luís da Câmara Cascudo na obra: Sociologia do Açúcar explicita que o processo 

de nacionalização começa pelo paladar. Reiterando a formação de uma cultura alimentar 

brasileira. 
 

 

O processo de nacionalização começa realmente pelo paladar. A 

cozinha da Casa-Grande ajudou, em percentagem decisiva, a 
transformar o Escravo Africano em Negro Brasileiro. A tradição era 

distribuir comida-feita. Acomodação aos condimentos e sobretudo ao 

regime regular do sal. Quando foi facultado o preparo dos alimentos 
pelo casal negro, recebia-os em víveres inalteráveis no costume 

brasileiro. Não poderia mudar o cardápio imposto em que se habituaria. 

Abundância de cana de açúcar. Facilidade da garapa e do mel de furo. 

Revelação do açúcar-bruto. O caju e a melancia. O pirão. A cachaça, 
companhia infiel e continua. (CASCUDO, 1971, p. 181). 

 

 Câmara Cascudo relata que aos domingos e dias-santos se trabalhava no 

roçadinho pessoal, onde se cultivava alimentos, os quais verificamos serem utilizados 

até os dias atuais nos assentamentos dos orixás, como por exemplo: amendoins, batatas-

doce, pimentas; assim como, a utilização do mel, do côco e seus derivados. 

 

Nos dias-santos e domingos trabalhar no roçadinho pessoal, com 

mandioca, milho, macaxeira, aliada e prima do inhame, conhecido 

desde menino; batata-doce, pimenta e amendoins, amigos velhos. 

Contacto com os animais da terra, com as abelhas, aves novas, de lagoa 

e revoada. O coqueiro substituindo o dendê. Policiamento nas 

predileções nativas, peixe podre, formigas, gafanhotos, cobras, 

besouros, também comidos por Livingstone e Savorgnan de Brazza. 

Êsse laboratório canavieiro modelou a matéria prima africana. 

Quatorze gerações negras fizeram-se na comida de Engenho... 
(CASCUDO, 1971, p.182). 

 

Neste sentido, nota-se que a origem da alimentação do negro no Brasil se 

perpetuou. Uma variedade de alimentos feitos nos terreiros de candomblé para os orixás 

como, por exemplo, o sarapatel, era comida consumida pelos escravos, a eles eram 

dadas para comer as vísceras dos animais. O sarapatel é oferecido ao orixá Obaluaê, 
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conforme verificado em entrevista realizada com a yalorixá Fabiane de Oyá, e continua 

sendo um prato da culinária brasileira. Neste sentido, pratos de rituais para as 

divindades são de alimentos consumidos pelos escravos. Destaca-se entre os alimentos 

bastante utilizados nos pratos dos orixás o azeite de dendê, o qual foi trazido da África 

nos navios do tráfico negreiro no início da colonização “[...] o dendê há muito 

desempenha um papel extremamente significativo no processo de formação de nossa 

cultura. Vindo da África e semeado em solo brasileiro, ele aqui germinou e nos ofereceu 

generosamente seus frutos [...]”. (LODY, 1992, p.VII). Lody acrescenta: 

 
As mulheres especialistas na elaboração dos alimentos sagrados dos 

Orixás são preparadas dentro do rigor dos cultos, que procuram manter 

importantes elos que possam unir os praticantes às divindades. [...] Na 
realidade, é na preparação dos quitutes das mesas dos deuses africanos 

que constatamos a necessária utilização do dendê, juntamente com as 

favas e frutos de origem africana, importantes na realização dos 

alimentos rituais, garantindo assim sua eficácia e destinação cultual. 
(LODY, 1992, p. 61). 

 

Para o preparo dos alimentos, portanto, devem estar presentes os elementos dos 

rituais sagrados, como cânticos e rezas, roupas apropriadas para o feitio das comidas a 

serem oferecidas em local também apropriado ao orixá, enfim, existe todo um modo 

especial nesta preparação. Os rituais diferenciam a dimensão sagrada e profana do 

preparo das comidas. Esses elementos separam o mesmo alimento preparado para ser 

servido ao orixá, daquele servido para qualquer ser humano consumir. A título de 

exemplo abaixo serão apresentados alguns dos pratos oferecidos a orixás no terreiro Ilê 

Ast’oya Onirá, os quais sem a dimensão do ritual sagrado podem ser oferecidos a 

qualquer pessoa para comer. 

A primeira receita será de um tipo de pamonha, oferecida no assentamento ou 

em entrada de mata para o orixá Oxossi: 

Rala-se o milho, côa-se a massa, adoça com rapadura e coco ralado. Pega-se a 

palha do milho, coloca-se um pouco da massa, faz-se em formato de petequinha, 

colocando algumas palhas picadas ao amarrar as trouxinhas, formando assim a peteca. 

Coloca para cozinhar em água. 

Outra receita é para o orixá Oxumaré oferecida em lugar aberto, sem mato ou 

mato baixo: 

Pega-se uma moranga madura, corta-se como se fosse uma tampa o lado de onde 

ela estava ligada a rama, cava-se a mesma retirando as sementes, coloca-se dentro até 

encher, mel com cravo, canela e coco ralado grosso, leva-se ao forno para assar. 

Outra receita para esta análise será de amalá de Xangô, oferecido em 

assentamento, ou na pedreira: 

Fazer um refogado de cebola, dendê e alho com cinco quilos de quiabo 

picadinho (do tamanho de grão de arroz). Deixe cozinhar por aproximadamente uma 

hora e meia com camarão em pó. Sirva em gamela de madeira com angu de arroz. Neste 

momento soltam-se rojões e se enfeita a comida com quiabo cozido inteiro. 
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Estas receitas nos apresentam uma amostragem dos ingredientes utilizados nos 

pratos consumidos na mesa dos brasileiros constantemente, ou seja, milho, rapadura, 

mel, côco, moranga (uma das espécies de abóbora), arroz, cravo, canela, quiabo, cebola, 

alho, azeite-de-dendê, entre outros. As receitas apresentadas são algumas das variações 

de pratos consumidos por qualquer pessoa, existindo aquelas que não gostam deste ou 

daquele alimento ou tempero apresentado, contudo, não se pode dizer que não fazem 

parte da culinária, do dia-a-dia dos brasileiros, nas casas e mesmo nos restaurantes. 

Neste processo de hibridismo na preparação dos alimentos, no Brasil, de acordo 

com a chegada de novas culturas vindas de diferentes países como a França, Itália, 

Arábia, etc, o hibridismo alimentar continuou seu processo de mudança ao longo dos 

séculos.  

 

Mesmo nos tabuleiros das “baianas” de peixe frito, de grude, de cocada, 
de farinha de castanha, de alfenim, de bôlo de côco, de arroz de leite, o 

elemento europeu enriquecido pelo árabe, conservou-se sempre muito 

vivo em Pernambuco, amaciando as cruezas do indígena ou do negro. 

Nêste sentido, a influência inglêsa e a francesa – consideráveis no 
Recife do século XIX – reforçaram a portuguêsa. (FREYRE, 1969, 

p.96). 

 

Consequentemente os pratos para os orixás continuariam também seu processo 

de adaptação. Contudo, alguns pratos são bastante conhecidos não somente nos 

terreiros: 

 
Os pratos dos condomblés são afamados. Os vatapás, os carurús, os 

acarajés, abarás, aberens, moquecas, etc., comidas fortemente 

acondimentadas e gordurosas, em que entram em larga profusão a 
pimenta e o azeite de dendê -, que dão à cozinha bahiana a sua feição 

tão especial e original em todo o Brasil, não são mais do que pratos ou 

iguarias dos candomblés fetichistas. (RODRIGUES, 1935, p.145). 
 

 

Assim sendo, percebe-se que os alimentos oferecidos aos orixás, mesmo com as 

adaptações não perderam a tradição de seus mitos, o que se verifica diante das receitas 

tanto do terreiro em análise quanto das obras estudadas é maior variedade nos tipos de 

alimentos. Portanto, é interessante constatar que as adaptações ao cotidiano e à realidade 

dos terreiros paulatinamente sofreram rupturas e acréscimos, pois, nem todos tinham ao 

alcance das mãos determinados alimentos, os quais, a este ou aquele orixá agradavam. 

Espécies nativas oriundas da África, de onde os terreiros tinham sua origem, muitas 

delas não existiam no Brasil.  

 

 

Mas a falta de elementos nativos das terras africanas, seria sentido 
também no preparo das comidas destinadas aos orixás devotados pelos 

negros. Sem aqueles elementos, não haveria a possibilidade de 

alimentar seus orixás. A alimentação votiva sofreria suas primeiras 

adaptações, embora parte das exigências tenha sido atendida. 
(RIBEIRO, 2009, p. 03). 
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Atualmente, muitos chefes de terreiro encomendam da África determinadas 

espécies de especiarias, alimentos, apetrechos para os rituais do candomblé. Ocorre 

também em casos de falta destes elementos em cidades brasileiras fora da região 

nordestina, em especial a Bahia, encomendas para serem trazidas destas regiões. 

Existem opcionalmente em várias cidades fora destas localidades, as casas 

especializadas em vendas destes produtos para os terreiros, onde comumente se 

compram o azeite de dendê, o camarão seco, o feijão fradinho, os búzios, contas, etc. 

Hodiernamente existe a internet como opção para se obter informações sobre 

comidas de orixás, onde se podem constatar várias informações a esse respeito.  

Mormente, verifica-se que as adaptações foram além sabor, também os aparatos, 

os objetos utilizados no preparo dos alimentos a serem assentados sofreram 

modificações: a pedra e o pilão, por exemplo, foram sendo substituídos pela máquina de 

moer, pelo liquidificador, pelo triturador elétrico, entre outros aparelhos 

eletrodomésticos para o  preparo de moagem do feijão fradinho, sem o qual não se faz o 

acarajé de Iansã, assim também outras formas de preparo de alimentos foram sofrendo 

alterações. 

 

 
O rigor artesanal das cozinhas enseja o uso de um aparato instrumental 

que vai dos pilões, peneiras, fogareiros, fogões a lenha e gamelas até as 

pedras apropriadas para ralar o feijão-fradinho utilizado na massa que, 
adicionada de cebola ralada e sal e frita em azeite-de-dendê, será o 

acarajé, ou se cozida envolta em folha de bananeira, será o delicioso 

abará, temperado com cebola, sal, camarão seco ou defumado e dendê. ( 
LODY, 1992, p. 55). 

 

Na transcrição acima o aparato instrumental do preparo do acarajé, ou do abará, 

é de anterior utilização dos aparelhos eletrodomésticos modernos.  

Mesmo que se utilize o liquidificador em vez do pilão para triturar o feijão 

fradinho, por exemplo, a vela e as firmezas espirituais devem estar presentes no 

momento de se preparar o alimento, assim como no momento da oferenda ao orixá no 

local aprovado por ele.  Portanto, o sagrado deve permanecer independentemente do 

instrumento utilizado, o que é óbvio para os chefes de terreiro. Assim sendo, os mitos 

são recontados e os terreiros legitimados e mantidos por meio dos rituais.  

 Conforme explicitado anteriormente, existe uma vasta variedade de alimentos e 

formas de preparo dos mesmos para os orixás, as receitas são muitas para cada orixá, 

chama a atenção o critério de tipos de alimentos que determinado orixá não pode comer 

ou pode comer. Ou seja, de acordo com o mito, pelo critério do tipo de alimento que o 

orixá não pode comer, fica mais fácil saber o que pode ser oferecido. Por exemplo, 

Oxalá não come azeite e sal, devido às artimanhas que exu lhe preparou no caminho até 

sua infeliz chegada ao reino de xangô. Por isso, as oferendas a oxalá não podem conter 

sal nem dendê, e sua preferência sempre foi por inhame pilado (VERGER, 1981, p. 64). 

Assim se sabe que não se irá profanar a comida sagrada e o local sagrado com estes 
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alimentos que oxalá não aprova. Cada orixá tem sua lenda e seu mito se legitima por 

meio de suas preferências. 

A comida oferecida para os orixás necessita de um espaço sagrado. Neste 

sentido temos a descrição de espaço sagrado segundo Eliade: “espaço sagrado implica 

uma hierofania, uma irrupção do sagrado que tem como resultado destacar um território 

do meio cósmico que o envolve e o torna qualitativamente diferente” (ELIADE, 1992, 

p. 20). Assim sendo, percebe-se que não é em qualquer local que se assenta um alimento 

para o orixá. Existe toda uma complexidade de relações entre o mundo material e 

espiritual.  

Percebe-se que não existe separação absoluta entre o mundo material e 

espiritual, eles se entrelaçam. Ou seja, os rituais que trazem os orixás à terra necessitam 

dos elementos materiais como os alimentos, sua forma de preparo, objetos e local; no 

âmbito espiritual os cânticos e rezas apropriados para ligar o indivíduo a divindade. 

Caso contrário qualquer pessoa poderia ter êxito para seus intentos, sem o mínimo de 

esforço exigido quando se  prepara uma yalorixá ou um babalorixá. O ritual exige 

esforço físico e espiritual e vice-versa para os preparativos da chegada dos orixás em 

suas visitas aos humanos a terra. 

Assim sendo, os rituais aproximam os seres humanos dos deuses. Portanto, 

oferecer alimentos para os deuses denominados orixás, é uma forma de trazê-los à 

realidade para saudá-los, assim como, em alguns rituais alimentares pedir-lhes auxílio, 

esta conexão espiritual-material e material-espiritual, apresentam algumas das 

necessidades da existência humana explicitadas por Durkheim quando analisa as 

religiões e o significado dos seus respectivos símbolos.  

 

 

Mas, debaixo do símbolo, é preciso saber atingir a realidade que ele 
figura e lhe dá sua significação verdadeira. Os ritos mais bárbaros ou os 

mais extravagantes, os mitos mais estranhos traduzem alguma 

necessidade humana, algum aspecto da vida, seja individual ou social. 
As razões que o fiel concede a si próprio para justificá-los podem ser – 

e muitas vezes, de fato, são – errôneas; mas as razões verdadeiras não 

deixam de existir; compete à ciência descobri-las.  No fundo, portanto, 

não há religiões falsas. Todas são verdadeiras a seu modo: todas  
correspondem, ainda que de maneiras diferentes, a condições dadas da 

existência humana”. (DURKHEIM, 2000, p. VII, grifo nosso). 

 
 

 Principalmente em relação aos rituais para os orixás o alimento é muito 

importante, os orixás também necessitam comer para mostrar o seu poder e realizar os 

desejos dos humanos. Segundo Lody: “A comida é coerente com a história do deus 

africano, está integrada à trajetória patronal, acompanha os enredos mitológicos e 

compartilha do poder. Em muitos casos sem o alimento não há poder. (LODY, 1992, p. 

54). Neste sentido, não se pode perder de vista a importância do alimento nos rituais do 

terreiro de candomblé, pois, o poder vem junto com ele.  

O cotidiano é outro aspecto a ser destacado. Pois, nas demonstrações dos gostos 

dos Homens e dos orixás o tempo é um elemento básico. As predileções e as adaptações 
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fazem parte deste cotidiano, sem o qual dificilmente os rituais teriam se mantido na 

longa duração, desde a escravidão aos dias atuais. Dificilmente os mitos dos orixás 

teriam sobrevivido numa terra distante do berço onde os orixás eram cultuados se não 

houvessem as práticas cotidianas nos terreiros. A importância deste cotidiano do qual 

Michel de Certeau explicita como um mundo invisível e imprescindível a existência das 

pessoas por meio da memória, será transcrito de um trecho de sua obra: 

 

[...] o cotidiano é aquilo que nos prende intimamente, a partir do 

interior. É uma história a meio caminho de nós mesmos, quase em 
retirada, às vezes velada. Não se deve esquecer este “mundo memória”, 

segundo a expressão de Péguy. É um mundo que amamos 

profundamente, memória olfativa, memória dos lugares da infância, dos 

prazeres. Talvez não seja inútil sublinhar a importância do domínio 
desta história “irracional”, ou desta “não-história”, como o diz ainda A. 

Dupront. O que interessa ao historiador do cotidiano é o invisível [...]. 

(CERTEAU, 1998, p.31) 
 

 Este mundo invisível expresso por Certeau esteve o tempo todo presente na 

longa duração, entre os fazeres das comidas dos orixás, no dia-a-dia dos terreiros, em 

meio às adaptações ou seguindo a tradição africana. Sem este cotidiano babalorixás e 

yalorixás não poderiam aproximar-se do mundo divino e os orixás não poderiam se 

tornar mais humanos comendo dos mesmos alimentos que mantêm vivos os Homens.  
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