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Comidas de orixas: aspectos relevantes que fazem parte do cotidiano no terreiro de
candomblé

Tereza de Fatima Mascarin”

Resumo. O principal objetivo deste artigo é apresentar algumas breves discussdes referentes a
aspectos relevantes sobre rituais das comidas de orixas. Destaca-se neste de forma sucinta, a
formagdo do terreiro “Il€ Ast’oya Onira”, o qual é objeto de estudo do projeto de mestrado em
desenvolvimento entre os anos de 2012 a 2014 pela Universidade Estadual de Maringad — UEM.
Serd utilizada entrevista realizada com a babalorixa Fabiane de Oy4, onde serdo transcritas e
analisadas informagBes sobre o terreiro supracitado, assim como, sobre as comidas de orixas
com algumas de suas respectivas receitas. Serdo utilizadas também algumas obras
bibliograficas. Neste sentido, pode-se perceber a importancia das comidas de orixas no
cotidiano do terreiro de candomblé.
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Food for orixas: 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
"l1é Ast'oya Onira", which is the object of study of master's project in development between the
years 2012 to 2014 from the State University of Maringa - UEM. It will be used interview with
Fabiane babalorixa 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 Candomble.

Keywords: Yard of Candomblé, Food of Orishas, Everyday.

A andlise deste artigo pauta-se na pesquisa de campo e pesquisa bibliogréfica,
cujo terreiro de candomblé I1é Ast’oya Onira® - de origem loruba- situado na cidade de
Sarandi, Estado do Parana, € uma das fontes por onde as analises das comidas de orixas
serdo realizadas. Visto 0 mesmo existir desde 1989, e por onde passaram muitas pessoas
desde clientes, iniciados e formados neste terreiro, assim como yalorixas (maes-de-
santo) e babalorixas (pais-de-santo). Reiteradamente os feitios e 0s ensinamentos das
comidas de orixas estiveram sempre presente nos rituais deste terreiro. Existe a
preocupacao por parte da yalorixa Fabiane de Oy’ além dos pratos aprendidos com as

“ Graduada em Histéria pela Universidade Estadual de Maringd - UEM; Graduada em Direito pela
Faculdade Alvorada de Tecnologia e Educacdo de Maringd - PR. Mestranda em Historia pela
Universidade Estadual de Maringa- UEM. terezamascarin@hotmail.com

'11& Ast’oya Onira significa Casa de Axé de Yanci Onira- segundo informagao da prdpria Yalorixa (mae-
de-santo do terreiro em comento) durante entrevista realizada com a mesma.

2 Fabiane de Oya ¢ Yalorix4 do terreiro I1& Ast’oya Onira.
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tias, as quais lhe prepararam no candomblé, em aperfeicoar e ampliar os conhecimentos
sobre o feitio dos mesmos. Salienta-se que a preparacdo daquela que vai poder fazer as
comidas, as denominadas yabassés e do chefe de terreiro, autoridade para assentar 0s
alimentos, é um dos pontos chave do candomblé.

Durante a entrevista a yalorixa supracitada fez a observacdo para o fato de que,
quando ndo se tem yabassé num terreiro cuja autoridade € feminina, a mesma pode fazer
as comidas, o que ndo ocorre num terreiro de babalorixa, o qual pode fazer apenas as
comidas do seu orixa de cabeca.

A ligacéo entre 0 mundo dos homens e as divindades por meio das oferendas
alimentares é uma das maneiras cotidianas de trazer a terra 0s orixas para tornar o ser
humano mais divino e a divindade mais humana. Pois, o alimento é uma condi¢do da
existéncia fisica do ser humano, utilizado pelo mesmo para se ligar ao orixa, com o qual
ha a busca da experiéncia divina, transcendente. Esta ligacdo entre ambos é um dos elos
que alimentam o misterioso mundo espiritual.

Neste sentido, nos terreiros primorosamente sdo oferecidas comidas aos orixas,
esses rituais embebidos de canticos e de rezas sacralizam o espirito humano para
aproximar-se das divindades.

Para os orixas, se reza cantando. As dancas recontam mitologias, as
cores utilizadas nos ritos reverenciam ao mesmo tempo em que
integram as forcas dos orixas. Do mesmo modo, cada orixa tem uma
comida que o representa. Diz-se que é sua preferida, por isso Ihe é
oferecida cerimonialmente. O alimento contém a natureza da
divindade, assim como o banho que retine o conhecimento das folhas.
Os ritos sdo modos através dos quais se salda e se recebe a forca do
orixa. (SOUZA et al, 2005, p. 61).

N&o se pode oferecer qualquer alimento de qualquer forma, 0s mesmos devem
ser assentados seguindo o rito proprio e o gosto de cada orixa.

Numa abordagem sucinta, contudo histérica, ndo se deve perder de vista
algumas peculiaridades encontradas nos terreiros de candomblé no inicio da colonizagéo
brasileira, as quais influenciaram a forma de preparar os tipos de alimentos oferecidos
aos orixas até os dias atuais, conforme se verifica na analise deste.

No regime alimentar brasileiro, a contribuicdo africana afirmou-se
principalmente pela introducdo do azeite de dendé e da pimenta
malagueta, tdo caracteristicos da cozinha baiana; pela introducdo do
quiabo; pelo maior uso da banana; pela grande variedade na maneira de
preparar a galinha e o peixe. Varias comidas portuguesas ou indigenas
foram no Brasil modificadas pela condimentagdo ou pela técnica
culinaria do negro; alguns dos pratos mais caracteristicamente
brasileiros sdo de técnica africana: a farofa, o quibebe, o vatapa.
(FREYRE, 1969, p. 241-242).

Diante algumas dificuldades em relacdo a ter em méaos os alimentos necessarios
para serem oferecidos aos orixas, os quais eram tipicos dos rituais na Africa, adaptacdes
foram ocorrendo paulatinamente principalmente na preparacdo dos pratos. Essa mistura
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de gostos e sabores é riquissima, pois de maneira geral, acabaram fazendo parte da
culinaria brasileira. E o que ndo deve ser esquecido é a intensidade em maior ou menor
grau, dos doces, acidos, azedos, o0s quais acabam influenciando a dosagem do tempero
ao se preparar as comidas dos orixas. Isto inclusive ocorre em cada terreiro quando a
mae-de-santo ensina a yabassé a preparar 0s pratos, nunca sera fidedignamente um
tempero igual a outro de outro terreiro, uns temperos a mais, outros a menos, no
oferecimento das comidas de orixas, lembrando que muitas séo as receitas.

Um exemplo dessa mistura de intensidade de sabores, para se entender melhor
esta analise, é destacada por Camara Cascudo, conforme segue:

Creio também que o agrado pelo sabor doce é habito adquirido na
Africa Negra, possivel e logica influéncia dos mouros do Mediterraneo.
A escolha do escravo no Brasil pela garapa picada e azeda,
(“guardando-a em potes até perder a dogura”, diz Antonil), é uma
confirmagdo do seu paladar anterior e primario. Fidelidade ao gosto
acentuadamente acido, quando o portugués e seus mesticos escolhiam o
caldo doce. (CASCUDO, 1971, p.41).

Outro exemplo da mudanga no habito alimentar do negro, inclusive utilizado no
alimento como oferenda para orixa € o cara, a farinha de mandioca, que segundo
Camara Cascudo foi introduzida na alimentagdo do negro de forma impositiva.

Na primeira fase do ajustamento o escravo no Brasil ndo consumia de
bom grado os carés, as pacovas e mesmo o milho que lhe davam por
fruta, como dizia Gabriel Soares de Souza. Preferia naturalmente
inhames em vez de caras e bananas em vez de pacovas, alimentos que
deixara de provar desde a sujeicdo. (CASCUDO, 2004, p. 201).

Outro exemplo era a maneira de preparar a carne: “O negro preferia, como todo
cacador, a carne assada, mas a familia da senzala e Casa-Grande impuseram o0 cozido
porque o caldo possuia 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 orixa esta na receita de card de ogum, em que se utilizam trés caras grandes, destes
um € cozido inteiro, um amassado e um cru. Arruma-se no alguidar, abrindo-os, rega-se
com mel e dendé. 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 feijao fradinho refogado com azeite, camarédo seco socado, cebola
ralada, cheiro verde e sal a gosto. Acrescentar &gua por cima e deixar pegar o gosto do
tempero. Coloque farinha de mandioca fazendo um pirdo e sirva em alguidar. Neste
altimo exemplo temos o preparo por meio do refogar e a utilizacdo da farinha de
mandioca. Estes alimentos e o refogar, pela analise realizada até este momento foram
introduzidos na preparacdo de comidas no Brasil, unindo elementos portugueses,
indigenas e africanos.
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Fortes caracteristicas de alimentos africanos consolidaram-se nesta mistura de
alimentos e preparos como a utilizagcdo do dendé, quiabo, camardes, pimenta, inhames,
etc.

A tradicdo dos mitos em relagdo aos alimentos foi se solidificando,
principalmente nos ensinamentos nas cozinhas, quando da preparacdo de um iniciado.
Isto trouxe ao cotidiano dos terreiros até a atualidade, a tradicdo dos mitos e de
oferendas que foram se consolidando e enriquecendo o gosto das pessoas e dos Orixas
pelo processo do hibridismo advindo das diferentes culturas alimentares, sem perder de
vista 0 aspecto sagrado que envolve o alimento que o orixa aprova, assim como, sua
preparacdo e local do assentamento.

Entender da comida, decodificar cada ingrediente, oferecer, provar,
nutrir, sdo alguns dos caminhos que o candomblé segue na alianca
permanente com a acéo de alimentar, fortalecer e manter vivos deuses e
homens. Essa preocupacao esta 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
cardapios elaborados, diferentes, sofisticados. O importante ndo ¢é
apenas saber preparar os alimentos, mas organiza-lo em utensilios de
barro, louga e madeira. Cada comida diz a inten¢cdo dos deuses,
mostrando preferéncias e proibi¢Ges. (LODY, 1992, p.54).

Neste sentido, pode-se analisar o cotidiano dos assentamentos no terreiro em
tela, cuja influéncia deveu-se a este hibridismo culinario desde a época da escravidao.

Essa mistura de sabores no Brasil se deve aos portugueses, 0s quais encontraram
neste pais os indios nativos, e trouxeram da Africa 0s negros para 0 Servico escravo.
Estes trés povos formaram a cultura brasileira, imprescindivelmente a culinaria.

O portugués navegador aproximou o mundo, estreitando contatos entre
0s povos. Buscou especiarias, temperos exoticos, frutas estranhas e,
assim, incluiu na civilizacdo lusitana presencas da India, da Indonésia,
da China, da Africa, da América. Procedentes do reino, Portugal,
chegaram queijos, doces de ovos, acucar, leite, bolos, manjares e outras
iguarias originais dos conventos medievais.

No Brasil, os indios com alimentacdo a base de farinha de mandioca,
peixes, cagas, mostram uma culinaria ecoldgica. Na costa, Africa,
impera o dendé juntamente com inhames, bananas, pimentas, feijoes
entre outras delicias, como quiabos e camar6es. Como se o Brasil fosse
um enorme caldeirdo, convivem e misturam-se diferentes e saborosas
contribuicdes gastronémicas. (MIRANDA, 2003, p. 70).

Um dos representantes da historiografia brasileira em relacdo a culinaria foi
Camara Cascudo, o qual em suas obra, Historia da Alimentacdo no Brasil, deixa claro
essa formacao hibrida de alimentos e gostos.

A comida do escravo era a mesma das classes mais humildes e pobres
do império. Apenas era mais regular, diaria, segura em sua limitacdo e
com possibilidades ocasionais de melhorias festivas.
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Muito mais carne-seca que carne fresca, verde, dos acougues. Farinha e
milho. Peixe quase totalmente salpreso. Alimentos mais cozidos que
assados, ao inverso dos indigenas. Mais temperos vegetais pela sugestao
da cozinha “branca”, senhorial, portuguesa.

Seria pela mdo portuguesa que amerabas e africanos no Brasil
conheciam os dois polos sensiveis do paladar: o aclcar e o sal.
(CASCUDO, 2004, p.217).

Outro trecho da mesma obra supracitada demonstra a modificacdo 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 ja plantava em sua roga frutos e cereais da propria preferéncia.
Modificava discretamente, o ritmo monétono imposto pelo amo. Essa
modalidade que se manteve até a abolicdo, maio de 1888, explica a
presenca de muita planta africana, obtida sabe Deus como, perpetuada
pela simpatia negra no solo brasileiro. (CASCUDO, 2004, p.205).

E interessante verificar que a predominancia 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 adaptacdes feitas.

Desse modo, a cozinha brasileira africanizava-se, granjeando a
inspiracdo exotica dos seus acepipes. Exuberante. Indiscreta.
Histridnica. Com donaires agudissimos. Gordas e alegres, as pretas
orgulhavam-se dos pratos que elas proprias elaboravam. Novidades a
toda hora. Temperos excéntricos vindos de uma Africa nio menos
excéntrica. A fortuna aconteceu no brio do paladar e na adequagdo a um
regime tropicalmente sensual. Uma dieta que se adaptava ao calor
excessivo de regides quentes e Umidas. Ao mesmo tempo, refeicdes
buriladas em pimentas e molhos, 0 que sugeria aparentes incoeréncias
para um clima de altas temperaturas. As inconexdes demonstraram a
versatilidade e a combustdo do temperamento africano, intensamente
explosivo. O clima tropical, com certeza, ndo determinou, mas
concorreu para a extroversao culinaria. (QUINTAS, 2003, p. 9-10).

Nas fazendas, escravas cozinhavam para 0S 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 Distin¢do pelo
Gosto faz uma analise que se torna pertinente a este assunto. Cita ele:

Encontram-se com frequéncia pessoas que rejeitam e condenam uma
guantidade de coisas boas a cujo gosto conseguiram habituar-se; e assim
como raramente se encontra numa companhia alguém que ndo se
levante contra o que é mais antipatico a suave propensdo de sua
natureza, assim ha justo motivo para servir sempre mais de uma
espécie, a fim de que o humor predominante encontre a que tem mais
relacdo 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 frequéncia, ou seja, habituar-se ao gosto de tal alimento. Assim
sendo, os variados tipos de alimentos que dispunha o negro, o indigena e o branco
(portugués) 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 habito a determinados alimentos
foi trazendo o gosto e a multiplicidade de feituras dos alimentos. Assim sendo,
alimentos oferecidos aos orixas tais como: quiabo, inhame, abdbora, farinha de
mandioca, milho, dendé, leite de coco, pimenta, visceras de animais, entre tantos outros,
eram também alimentos de forma geral consumidos por vérias pessoas desde a época da
colonizagao.

Luis da Camara Cascudo na obra: Sociologia do Ac¢ucar explicita que o processo
de nacionalizagdo comeca pelo paladar. Reiterando a formagé&o de uma cultura alimentar
brasileira.

O processo de nacionalizacdo comeca realmente pelo paladar. A
cozinha da Casa-Grande ajudou, em percentagem decisiva, a
transformar o Escravo Africano em Negro Brasileiro. A tradicdo era
distribuir comida-feita. Acomodacdo aos condimentos e sobretudo ao
regime regular do sal. Quando foi facultado o preparo dos alimentos
pelo casal negro, recebia-0s em viveres inalteraveis no costume
brasileiro. Ndo poderia mudar o cardapio imposto em que se habituaria.
Abundancia de cana de acgucar. Facilidade da garapa e do mel de furo.
Revelacdo do agUcar-bruto. O caju e a melancia. O pirdo. A cachaca,
companhia infiel e continua. (CASCUDO, 1971, p. 181).

Camara Cascudo relata que aos domingos e dias-santos se trabalhava no
rocadinho pessoal, onde se cultivava alimentos, os quais verificamos serem utilizados
até os dias atuais nos assentamentos dos orixas, como por exemplo: amendoins, batatas-
doce, pimentas; assim como, a utilizacdo do mel, do cdco e seus derivados.

Nos dias-santos e domingos trabalhar no rogadinho 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 dendé. Policiamento nas
predilecGes nativas, peixe podre, formigas, gafanhotos, cobras,
besouros, também comidos por Livingstone e Savorgnan de Brazza.
Esse laboratorio canavieiro modelou a matéria prima africana.

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

Neste sentido, nota-se que a origem da alimentacdo do negro no Brasil se
perpetuou. Uma variedade de alimentos feitos nos terreiros de candomblé para 0s orixas
como, por exemplo, o sarapatel, era comida consumida pelos escravos, a eles eram
dadas para comer as visceras dos animais. O sarapatel é oferecido ao orixa Obaluaé,
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conforme verificado em entrevista realizada com a yalorixa Fabiane de Oy4, e continua
sendo um prato da culinaria brasileira. Neste sentido, pratos de rituais para as
divindades sdo de alimentos consumidos pelos escravos. Destaca-se entre os alimentos
bastante utilizados nos pratos dos orixas o azeite de dendé, o qual foi trazido da Africa
nos navios do trafico negreiro no inicio da colonizacdo “[...] o dendé ha muito
desempenha um papel extremamente significativo no processo de formacdo de nossa
cultura. Vindo da Africa e semeado em solo brasileiro, ele aqui germinou e nos ofereceu
generosamente seus frutos [...]”. (LODY, 1992, p.VII). Lody acrescenta:

As mulheres especialistas na elaboracdo dos alimentos sagrados dos
Orixas sao preparadas dentro do rigor dos cultos, que procuram manter
importantes elos que possam unir os praticantes as divindades. [...] Na
realidade, é na preparacdo dos quitutes das mesas dos deuses africanos
que constatamos a necessaria utilizacdo do dendé, juntamente com as
favas e frutos de origem africana, importantes na realizacdo dos
alimentos rituais, garantindo assim sua eficacia e destina¢do cultual.
(LODY, 1992, p. 61).

Para o preparo dos alimentos, portanto, devem estar presentes os elementos dos
rituais sagrados, como canticos e rezas, roupas apropriadas para o feitio das comidas a
serem oferecidas em local também apropriado ao orixa, enfim, existe todo um modo
especial nesta preparacdo. Os rituais diferenciam a dimensdo sagrada e profana do
preparo das comidas. Esses elementos separam o mesmo alimento preparado para ser
servido ao orixa, daquele servido para qualquer ser humano consumir. A titulo de
exemplo abaixo serdo apresentados alguns dos pratos oferecidos a orixas no terreiro 11é
Ast’oya Onira, os quais sem a dimensdo do ritual sagrado podem ser oferecidos a
qualquer pessoa para comer.

A primeira receita sera de um tipo de pamonha, oferecida no assentamento ou
em entrada de mata para o orixa OXo0ssi:

Rala-se 0 milho, cba-se a massa, ado¢a 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 agua.

Outra receita € para o orixd 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 analise sera de amald de Xangd, oferecido em
assentamento, ou na pedreira:

Fazer um refogado de cebola, dendé e alho com cinco quilos de quiabo
picadinho (do tamanho de grdo de arroz). Deixe cozinhar por aproximadamente uma
hora e meia com camardo em po. Sirva em gamela de madeira com angu de arroz. Neste
momento soltam-se rojdes 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, cdco, moranga (uma das espécies de abdbora), arroz, cravo, canela, quiabo, cebola,
alho, azeite-de-dendé, entre outros. As receitas apresentadas sao algumas das variagoes
de pratos consumidos por qualquer pessoa, existindo aquelas que ndo gostam deste ou
daquele alimento ou tempero apresentado, contudo, ndo se pode dizer que ndo fazem
parte da culinaria, do dia-a-dia dos brasileiros, nas casas € mesmo nos restaurantes.

Neste processo de hibridismo na preparacdo dos alimentos, no Brasil, de acordo
com a chegada de novas culturas vindas de diferentes paises como a Franca, Itélia,
Arébia, etc, o hibridismo alimentar continuou seu processo de mudanca ao longo dos
séculos.

Mesmo nos tabuleiros das “baianas” de peixe frito, de grude, de cocada,
de farinha de castanha, de alfenim, de bolo de cAco, de arroz de leite, o
elemento europeu enriquecido pelo arabe, conservou-se sempre muito
vivo em Pernambuco, amaciando as cruezas do indigena ou do negro.
Néste sentido, a influéncia inglésa e a francesa — consideraveis no
Recife do século XIX — reforcaram a portuguésa. (FREYRE, 1969,
p.96).

Consequentemente 0s pratos para 0s orixas continuariam também seu processo
de adaptacdo. Contudo, alguns pratos sdo bastante conhecidos ndo somente nos
terreiros:

Os pratos dos condomblés sdo afamados. Os vatapas, os carur(s, 0S
acarajés, abaras, aberens, moquecas, etc., comidas fortemente
acondimentadas e gordurosas, em que entram em larga profusdo a
pimenta e o azeite de dendé -, que ddo a cozinha bahiana a sua feicdo
tdo especial e original em todo o Brasil, ndo sdo mais do que pratos ou
iguarias dos candomblés fetichistas. (RODRIGUES, 1935, p.145).

Assim sendo, percebe-se que os alimentos oferecidos aos orixas, mesmo com as
adaptacOes ndo perderam a tradicdo de seus mitos, o que se verifica diante das receitas
tanto do terreiro em analise quanto das obras estudadas é maior variedade nos tipos de
alimentos. Portanto, € interessante constatar que as adaptacdes ao cotidiano e a realidade
dos terreiros paulatinamente sofreram rupturas e acréscimos, pois, nem todos tinham ao
alcance das maos determinados alimentos, 0s quais, a este ou aquele orixa agradavam.
Espécies nativas oriundas da Africa, de onde os terreiros tinham sua origem, muitas
delas ndo existiam no Brasil.

Mas a falta de elementos nativos das terras africanas, seria sentido
também no preparo das comidas destinadas aos orixas devotados pelos
negros. Sem agueles elementos, ndo haveria a possibilidade de
alimentar seus orixds. A alimentacdo votiva sofreria suas primeiras
adaptacGes, embora parte das exigéncias tenha sido atendida.
(RIBEIRO, 2009, p. 03).
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Atualmente, muitos chefes de terreiro encomendam da Africa determinadas
espécies de especiarias, alimentos, apetrechos para os rituais do candomblé. Ocorre
também em casos de falta destes elementos em cidades brasileiras fora da regido
nordestina, em especial a Bahia, encomendas para serem trazidas destas regides.
Existem opcionalmente em varias cidades fora destas localidades, as casas
especializadas em vendas destes produtos para os terreiros, onde comumente se
compram o azeite de dendé, o camarao seco, o feijdo fradinho, os blzios, contas, etc.

Hodiernamente existe a internet como opg¢édo para se obter informacgdes sobre
comidas de orixas, onde se podem constatar varias informacdes a esse respeito.

Mormente, verifica-se que as adaptaces foram além sabor, também os aparatos,
0s objetos utilizados no preparo dos alimentos a serem assentados sofreram
modificacOes: a pedra e o pildo, por exemplo, foram sendo substituidos pela maquina de
moer, pelo liquidificador, pelo triturador elétrico, entre outros aparelhos
eletrodomésticos para o preparo de moagem do feijao fradinho, sem o qual néo se faz o
acaraje de lansd, assim também outras formas de preparo de alimentos foram sofrendo
alteracdes.

O rigor artesanal das cozinhas enseja 0 uso de um aparato instrumental
que vai dos pildes, peneiras, fogareiros, fogdes a lenha e gamelas até as
pedras apropriadas para ralar o feijdo-fradinho utilizado na massa que,
adicionada de cebola ralada e sal e frita em azeite-de-dendé, sera o
acarajé, ou se cozida envolta em folha de bananeira, sera o delicioso
abara, temperado com cebola, sal, camardo seco ou defumado e dendé. (
LODY, 1992, p. 55).

Na transcricdo acima o aparato instrumental do preparo do acarajé, ou do abard,
é de anterior utilizacdo dos aparelhos eletrodomésticos modernos.

Mesmo que se utilize o liquidificador em vez do pildo para triturar o feijdo
fradinho, por exemplo, a vela e as firmezas espirituais devem estar presentes no
momento de se preparar 0 alimento, assim como no momento da oferenda ao orixa no
local aprovado por ele. Portanto, o sagrado deve permanecer independentemente do
instrumento utilizado, o que é dbvio para os chefes de terreiro. Assim sendo, 0s mitos
sdo 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 0s orixas, as receitas sdo muitas para cada orixa,
chama a atencdo o critério de tipos de alimentos que determinado orixa ndo pode comer
ou pode comer. Ou seja, de acordo com o mito, pelo critério do tipo de alimento que o
orixa ndo pode comer, fica mais facil saber o que pode ser oferecido. Por exemplo,
Oxala ndo come azeite e sal, devido as artimanhas que exu Ihe preparou no caminho até
sua infeliz chegada ao reino de xang6. Por isso, as oferendas a oxalad ndo podem conter
sal nem dendé, e sua preferéncia sempre foi por inhame pilado (VERGER, 1981, p. 64).
Assim se sabe que ndo se ird profanar a comida sagrada e o local sagrado com estes
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alimentos que oxala ndo aprova. Cada orix4 tem sua lenda e seu mito se legitima por
meio de suas preferéncias.

A comida oferecida para 0s orixas necessita de um espaco sagrado. Neste
sentido temos a descri¢do de espaco sagrado segundo Eliade: “espago sagrado implica
uma hierofania, uma irrupcéo do sagrado que tem como resultado destacar um territorio
do meio cdsmico que o envolve e o torna qualitativamente diferente” (ELIADE, 1992,
p. 20). Assim sendo, percebe-se que ndo é em qualquer local que se assenta um alimento
para 0 orixa. Existe toda uma complexidade de relagdes entre o mundo material e
espiritual.

Percebe-se que ndo existe separacdo absoluta entre o mundo material e
espiritual, eles se entrelacam. Ou seja, 0s rituais que trazem 0s 0rixas a terra necessitam
dos elementos materiais como os alimentos, sua forma de preparo, objetos e local; no
ambito espiritual os canticos e rezas apropriados para ligar o individuo a divindade.
Caso contrario qualquer pessoa poderia ter éxito para seus intentos, sem o minimo de
esforco exigido quando se prepara uma yalorixd ou um babalorixd. O ritual exige
esforco fisico e espiritual e vice-versa para os preparativos da chegada dos orixas em
suas visitas aos humanos a terra.

Assim sendo, 0s rituais aproximam o0s seres humanos dos deuses. Portanto,
oferecer alimentos para os deuses denominados orixas, € uma forma de trazé-los a
realidade para sauda-los, assim como, em alguns rituais alimentares pedir-lhes auxilio,
esta conexdo espiritual-material e material-espiritual, apresentam algumas das
necessidades da existéncia humana explicitadas por Durkheim quando analisa as
religides e o significado dos seus respectivos simbolos.

Mas, debaixo do simbolo, é preciso saber atingir a realidade que ele
figura e Ihe da sua significacdo verdadeira. Os ritos mais barbaros ou 0s
mais extravagantes, 0s mitos mais estranhos traduzem alguma
necessidade humana, algum aspecto da vida, seja individual ou social.
As razdes que o fiel concede a si proprio para justifica-los podem ser —
e muitas vezes, de fato, sdo — errdneas; mas as razoes verdadeiras nao
deixam de existir; compete a ciéncia descobri-las. No fundo, portanto,
ndo ha religibes falsas. Todas sdo verdadeiras a seu modo: todas
correspondem, ainda que de maneiras diferentes, a condigdes dadas da
existéncia humana”. (DURKHEIM, 2000, p. VII, grifo nosso).

Principalmente em relacdo aos rituais para 0s orixd4s o alimento é muito
importante, os orixas também necessitam comer para mostrar o seu poder e realizar 0s
desejos dos humanos. Segundo Lody: “A comida é coerente com a historia do deus
africano, esta integrada a trajetoria patronal, acompanha os enredos mitoldgicos e
compartilha do poder. Em muitos casos sem o alimento ndo ha poder. (LODY, 1992, p.
54). Neste sentido, ndo se pode perder de vista a importancia 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 demonstragdes dos gostos
dos Homens e dos orixas o tempo é um elemento basico. As predile¢des e as adaptacdes
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fazem parte deste cotidiano, sem o qual dificilmente os rituais teriam se mantido na
longa duracéo, desde a escraviddo aos dias atuais. Dificilmente 0s mitos dos orixas
teriam sobrevivido numa terra distante do berco onde os orixas eram cultuados se nao
houvessem as praticas cotidianas nos terreiros. A importancia deste cotidiano do qual
Michel de Certeau explicita como um mundo invisivel e imprescindivel a existéncia das
pessoas por meio da memoria, serd transcrito de um trecho de sua obra:

[...] o cotidiano é aquilo que nos prende intimamente, a partir do
interior. E uma histéria a meio caminho de nés mesmos, quase em
retirada, as vezes velada. Nao se deve esquecer este “mundo memoria”,
segundo a expressio de Péguy. E um mundo que amamos
profundamente, memodria olfativa, memoria dos lugares da infancia, dos
prazeres. Talvez ndo seja inatil sublinhar a importancia do dominio
desta historia “irracional”, ou desta “ndo-histéria”, como o diz ainda A.
Dupront. O que interessa ao historiador do cotidiano é o invisivel [...].
(CERTEAU, 1998, p.31)

Este mundo invisivel expresso por Certeau esteve o0 tempo todo presente na
longa duracéo, entre os fazeres das comidas dos orixas, no dia-a-dia dos terreiros, em
meio as adaptacOes ou seguindo a tradi¢do africana. Sem este cotidiano babalorixas e
yalorixas ndo poderiam aproximar-se do mundo divino e 0s orixas ndo poderiam se
tornar mais humanos comendo dos mesmos alimentos que mantém vivos os Homens.
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