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Resumo: A partir de uma breve revisao bibliogréafica sobre a cozinha baiana enquanto culinaria
afro-brasileira, discutimos neste texto como os estudos socioantropolégicos sobre as chamadas
“comidas de azeite” podem contribuir para a compreensdo do contexto histérico que envolve o
acarajé. Da mesma maneira, ressaltamos a importancia do azeite-de-dendé na construcdo de uma
identidade afro-baiana, sintetizada através desse bolinho.
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1 CONSIDERAQOES INICIAIS

E imprescindivel no estudo do acarajé, iguaria das mais conhecidas na chamada culinéria
afro-baiana, lancarmos mao dos estudos e pesquisas dos teéricos e pesquisadores da Antropologia
da Alimentacdo, vertente da Antropologia Social denominada por alguns teéricos como
etnoculinaria. Abordaremos aqui a cozinha baiana tratada desde o contexto de Nina Rodrigues (Os
africanos no Brasil), passando por Manuel Querino (A arte culinaria na Bahia), Artur Ramos (A
aculturagdo negra no Brasil), Edison Carneiro (Ladinos e Crioulos) e tantos outros pesquisadores e
estudiosos que se debrucaram sobre o tema, trazendo contribui¢Ges importantes para este campo de
estudo/ pesquisa.

Antes de iniciarmos esta revisdo bibliogréafica, é preciso esclarecer o que queremos dizer
aqui quando utilizamos a expressdo “cozinha baiana”. Ao falarmos de cozinha baiana, e nio
cozinha da Bahia, queremos denotar um estilo culinario marcadamente influenciado pelo azeite-de-
dendé e demais produtos de origem africana. Para trabalhar com o conceito de cozinha baiana
enquanto culinaria afro-brasileira, € relevante destacar a importancia dos ingredientes/condimentos
para a construcdo da identidade cultural dos baianos.

Cozinha africana dito ai como um termo que abrange naturalmente as variedades
regionais correspondentes aos numerosos grupos étnicos africanos que ajudaram
a formar a fisionomia racial e cultural do Brasil contemporéneo — a cozinha,
portanto, das varias nagBes africanas introduzidas no Brasil pelo sistema de
escravidao. (LIMA, 2010, p. 34)

Mesmo reconhecendo a importancia e a contribuicio dos diversos grupos étnicos da Africa
na formacédo da cozinha afro-brasileira, & impossivel negar o diferencial oferecido pelos nagés para a
cozinha baiana. De acordo com Vivaldo da Costa Lima,
[...] dos numerosos aportes que as diversas cozinhas africanas trouxeram a
‘cozinha afro-brasileira’, ressalta-se, indiscutivel, o padrdo ioruba-nag6, que se
mantém cristalizado mas dindmico, e ndo ha contradicdo ai, mantido quase
imutavel pela atenta ideologia conservadora dos rituais do candomblé. (2010, p.
34-35)

Ingrediente mais evidente das comidas de azeite, o dendé funciona como uma marca da
identidade baiana. As comidas que utilizam este 6leo no seu preparo, por exemplo, situam-se
justamente no ethos baiano, contribuindo de maneira significativa para a definicdo do que é
baianidade — aqui entendida como um conceito que se refere mais expressivamente a Salvador,
regido do Recéncavo e o litoral sul do estado. A respeito disso, Ligia Amparo da Silva Santos diz
que

Anais do | Seminario Alimentacéo e Cultura na Bahia 1




N&o é possivel falar em acarajé sem falar em dendé, como também ndo é
possivel falar em Bahia sem falar em dendé. A participagdo do dendé na
comensalidade baiana confere um status central no ethos da baianidade,
compondo uma triade simbidtica fundamental: acarajé-dendé-baianidade (2009,
p. 82).

Entretanto, ressaltamos que nossa compreensdo sobre a baianidade diz respeito a um aspecto
que estd muito mais relacionado a caracteristicas comportamentais do que, necessariamente, a
questdes geograficas, com o fato de nascer na Bahia. No rol das chamadas “comidas de azeite”, o
acarajé é um dos alimentos rituais do candomblé que nao ficou restrito apenas as oferendas a lansa,
orixa do fogo, mas alcancou as ruas de Salvador, suas festas profanas, chegando, até mesmo, as
praias da cidade. E o acarajé das ruas é considerado “quente” quanto acrescenta-Se pimenta ao seu
recheio. As pimentas, assim como o azeite-de-dendé, também sdo condimentos essenciais de uma
cozinha marcada pelas cores vibrantes e cheiros peculiares.

2 ESTUDOS SOBRE A COZINHA AFRO-BAIANA
Nesta revisdo bibliografica acerca da cozinha baiana, utilizaremos tedricos que estudam a
alimentacdo pelo viés da antropologia simbdlica, analisando, tanto as formas culinarias (modus
operandi) como os aspectos simbdlicos. Comecaremos abordando a visdo do médico legista,
professor e antrop6logo Raimundo Nina Rodrigues.
Desde o final do século XIX, Nina Rodrigues apontava para as mudancas sofridas na
elaboragdo dos pratos de origem africana. Em seu classico Os Africanos no Brasil, ele relatou que
[...] a Arte Culinaria no Brasil também recebeu e conserva dos habitos africanos
uma feicdo muito especial. E ainda na Bahia que mais acentuada ela se revela.
Grande é o nimero de pratos ou iguarias, de reputacdo feita, tomados aos negros,
embora hoje muito alterados da sua simplicidade primitiva. (RODRIGUES,
1945, p. 200)

A obra de Nina Rodrigues, com estudos precursores sobre 0 negro e pesquisas em antigos
terreiros de candomblé da Bahia, “foi fortemente influenciada pelas teorias etnocéntricas em voga
nos paises europeus. Segundo essas teorias, a raca negra era considerada inferior as outras, em
contraposi¢do a supremacia absoluta da branca” (NOBREGA; ECHEVERRIA, 2006, p. 91). O
pesquisador chegou, inclusive, a defender a degenerescéncia e tendéncia dos negros e mesti¢os ao
crime. Para Nina Rodrigues, a inferioridade do Brasil era culpa dos descendentes dos africanos.

Fortemente influenciado pelos estudos antropoldgicos de Franz Boas, pioneiro nas idéias de
igualdade racial, Gilberto Freyre inaugurou, com o seu livro Casa-grande e Senzala (1933), uma
das primeiras abordagens sobre alimentacdo e culinaria no Brasil, ressaltando a importante
participacdo dos negros na formacao da sociedade brasileira. Seu trabalho transformou-se em uma
obra-prima, uma etnografia que relaciona temas ligados a comida para construir uma analise
historica e sociolégica da cultura alimentar no Pais.

Ao falar da cozinha baiana, “a melhor lembranca da Bahia” segundo o autor, ele destaca a
origem do acarajé. Ougamos o que Freyre nos diz:

Bem africano é também o acarajé, prato que é um dos regalos da cozinha baiana.
Faz-se com feijdo-fradinho ralado na pedra. Como tempero, leva cebola e sal. A
massa é aquecida em frigideira de barro onde se derrama um bocado de azeite de
cheiro. Com alguns quitutes baianos de origem africana, se come um molho
preparado com pimenta-malagueta seca, cebola e camardo, tudo moido na pedra
e frigido em azeite de dendé (2006, p. 545).

Segundo Vivaldo da Costa Lima, Freyre foi “o primeiro socioantropologo brasileiro a
resgatar (...) um assunto até entdo relegado as ‘categorias secundarias’ da investigacdo cientifica”
(2010, p. 40). Entretanto, o proprio Lima reconhece em outro texto que o livro A Arte Culinaria na
Bahia, de Manuel Querino, é indubitavelmente a primeira monografia acerca dessa tematica, ja que
foi escrita ou concluida em 1922, conforme a 12 edi¢do da obra, s6 publicada em 1928, apés a
morte do autor (LIMA, 2010).
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O meu intuito foi apenas despertar os respeitos dos estudiosos desta tenda para a
importancia atualissima que, nos meios cultos do velho e novo mundos, tém os
estudos a cuja categoria pertence o trabalho do Prof. Manuel Querino. Ele é, no
Brasil, e a0 meu conhecimento, a primeira contribuicdo séria nessa provincia dos
estudos historico-geograficos. [trecho das consideracoes lidas em sessdo do
Instituto Geografico e Historico da Bahia pelo Prof. Bernardino José de Souza, a

respeito do trabalho “A culinaria bahiana”, do Prof. Manuel Querino,
(QUERINO, 2006, p. 14)

No texto A cozinha baiana: uma abordagem antropoldgica I, Lima revela um aspecto
importante para o trabalho de Querino ter se tornado um classico dos estudos culinarios baianos, ao
declarar:

Neto de africanos, Querino teve informantes validos para sua pesquisa, € isso se
verifica quando analisamos as receitas dos pratos que ele classificou como
‘puramente africanos’, e em que se nota o laconismo, a precisdo cautelosa, tdo
conhecida dos que praticam o candomblé, as pessoas de santo. (...) Imagino que
os informantes de Querino eram velhas tias nag6s, possivelmente parentas suas,
gente ligada ao terreiro de onde era certamente ogd, o Gantois. (LIMA, 2010, p.
54)

Depois dessa publicagdo de Querino, houve um hiato na produgédo e nos estudos sobre o0s
africanos e os crioulos, retomada a partir da década de 1930, com as pesquisas do jornalista baiano
Edison Carneiro e do médico alagoano Artur Ramos. Carneiro utilizava-se da sua coluna nos
jornais para divulgar positivamente aspectos relacionados as matrizes africanas na Bahia. Ramos
incluiu em seu livro A aculturac@o Negra no Brasil (1942), um trecho dedicado ao que ele chamou
de “culindria negro-brasileira”, relacionando a cozinha afro-baiana com as comidas dos orixas. O
alagoano analisou a culinaria a partir das modifica¢Ges introduzidas pelos africanos nas cozinhas
portuguesa e indigena. Além de diferenciar as comidas de origem africana daquelas que faziam uso
de técnicas africanas, ele foi pioneiro ao abordar a presenca dessas comidas nos espagos publicos.

Arthur Ramos coloca pela primeira vez o problema referente a presenca desta
culinéria nas ruas que seré retomado por varios autores posteriormente. Ele esta
ciente todo tempo, que ao falar numa cozinha africana, esta se referindo a uma
comida cheia de “sentido religioso”. No seu tempo, ja se observava a presencga
destas comidas em dois espacos: dentro de um culto organizado, como comida
de orixa e nas familias, passando para a comercializa¢do nas ruas. (SOUZA Jr.,
2009, p. 50)

Nessa década também foi realizado o | Congresso Afro-Brasileiro, em Recife (1935). Pela
primeira vez no Brasil e na América do Sul, académicos e intelectuais fizeram um levantamento
sistematico para mapear a influéncia africana no pais. Esse congresso cientifico procurou
contemplar a diversidade das religides afro-brasileiras em todos os seus aspectos estruturantes.
Naguele evento, dois babalorixas pernambucanos, Oscar Almeida e Apolinario Gomes, € a ialorixa
Santa contribuiram para o Congresso escrevendo duas listas sumarias de comidas rituais. “O titulo
‘Receitas de Quitutes Afro-Brasileiros’ foi dado formalmente pelos organizadores dos anais do
Congresso. As receitas dos pais de santo mostram interessantes aspectos etnolinguisticos” (LIMA,
2010, p. 55).

Aposs o | Congresso Afro-Brasileiro, organizado por Gilberto Freyre, a segunda edi¢do do
evento aconteceu na Bahia, no ano de 1937. Contou com a organizagio de Edison Carneiro e teve a
participacdo de importantes representantes do candomblé local.

O babalad Martiniano do Bonfim (1859-1943), conceituado chefe religioso de
Salvador na primeira metade do século XX, por exemplo, ocupou a presidéncia
de honra. Menininha, na altura de seus 43 anos, esteve 14 ao lado de Aninha, na
época, a mais importante mae-de-santo da Bahia. Estavam também presentes
Bernardino da Paixdo, do terreiro Bate Folha, de nacdo angola, Procopio, do
Ogunja, e Manoel Falef4, da Formiga. (NOBREGA; ECHEVERRIA, 2006, p.
94)
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Ma&e Aninha Ob& Biyi, do 1lé Axé Op6 Afonja, enviou uma comunicagdo para esse
Congresso onde listava vinte e cinco tipos de comidas e ingredientes basicos utilizados no preparo
dos pratos, texto que foi incluido nos Anais do evento com o titulo Notas sobre Comestiveis
Africanos. A ialorixa ndo descreveu o modo ritual de preparo nem indicou onde, como e quando
essas comidas eram utilizadas nos rituais.

[...] esse despojamento nas “receitas” de Aninha indica claramente, no campo da
comida ritual, o que significa para o povo de santo, a reserva nas “coisas de
fundamento”. Pois as “comidas africanas” listadas por Aninha eram todas elas,
comidas de santo, oferecidas nas obrigagBes aos orixas, que tem suas proprias
preferéncias alimentares sempre associadas a seus mitos e a uma complexa
prescricdo simbolica. (LIMA; OLIVEIRA, 1987, p. 60)

Apesar de ndo revelar os segredos por tras de cada prato, Mae Aninha ofereceu uma lista
vasta de comidas rituais que relacionava desde sete variedades de caruru, passando pelo acaca,
angu, bobo, abara, até chegar ao acarajé. No final da década de 1930, mais especificamente em
1939, Sodré Viana escreveu Caderno de Xang6: 50 receitas de cozinha baiana do Litoral e do
Nordeste, importante trabalho com abordagem socioantropolégica. Em uma aula ministrada em
setembro de 1988, Lima disse aos seus alunos que “esse e o livrinho de Querino sdo os dois tnicos
trabalhos de culinaria baiana publicados, realizados com uma pesquisa de campo, como diriamos
hoje em metodologia de pesquisa” (2010, p. 61).

Lima observou inclusive que a obra A Cozinha Bahiana, escrita por Darwin Branddo em
1948, elenca, de uma forma menos formal, receitas baseadas no livro de Sodré Viana. Ressaltou
também a importancia de A Cozinha Baiana: seu Folclore e suas Receitas (1955), de Hildegardes
Vianna, para as pesquisas sobre a culinaria local, sem deixar de salientar que o livro tem

[...] uma visdo saudosista, conservadora, da tradi¢do culinaria, ndo admitindo ela
a mudanca, a transformacao, a invencao; é até mesmo severa com o resultado das
pressdes econdmicas sobre a dieta popular. Hildegardes Vianna ndo se
preocupou, quando escreveu seu tdo importante trabalho, com o processo de
secularizacdo da comida ritual nem com as mudancas decorrentes do fator
econdmico atuando, como até hoje, sobre as ‘baianas’, do que ela, com certa
rabugice, chama de ‘frege moscas’. Mas ¢é, sem duavida, uma referéncia
indispensavel, muito importante na bibliografia da culinaria da Bahia — ou da
Cozinha Baiana. (LIMA, 2010, p. 62)

Bem antes de Lima, em 1964, no livro Ladinos e Crioulos, Carneiro teceu criticas as obras
de Sodré Viana e Darwin Branddo. O escritor que em sua obra defendia que a comida da Bahia (e
também do Recife e Maranhdo) foi modificada pelo modo de fazer dos africanos e escreveu um
capitulo exclusivo para falar do azeite-de-dendé, se posicionou sobre os livros de Viana e Brandao,
dizendo:
Quanto a culinaria, Sodré Viana e Darwin Brandao se limitaram a repetir o velho
Querino, embora com certa dose de pesquisa pessoal. Ou seja, uma simples
enumeracdo de receitas de doces e quitutes. Como surgiram estas comidas? A
que circunstancias devem elas o seu aparecimento? Que func¢bes desempenham
na Sociedade atual? Estas e muitas questbes, ndo foram respondidas.
(CARNEIRO, 1964, p. 110)

J& as contribuicBes de Artur Ramos para os estudos sobre a cozinha afro-baiana e demais
assuntos que envolviam o negro ganharam forca significativa no final dos anos 40. Em 1947, ao
assumir a dire¢do do Departamento de Ciéncias Sociais da UNESCO (Paris), Ramos desempenhou
papel decisivo para a mudanga na forma de abordagem dos estudos académicos sobre o negro
brasileiro. “L4, implementou um programa de pesquisa sobre as relagdes raciais no Brasil. O
programa financiou estudos e levou a Bahia pesquisadores americanos que, ao lado do baiano
Thales de Azevedo, mergulharam no tema” (NOBREGA; ECHEVERRIA, 2006; 93). A mudanga
na postura académica ao tratar os estudos desta natureza pbde ser percebida, por exemplo, no |
Congresso do Negro Brasileiro que aconteceu no Rio de Janeiro, em 1950.
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Nesse mesmo ano, o socidlogo francés Roger Bastide publicou o artigo A Cozinha dos
Deuses. Ao estudar as transformacdes das comidas re-adaptadas no Brasil, o que ele chamou de
“sincretismo culinario”, o estudioso defendeu que o mais importante para os africanos nao eram 0S
ingredientes utilizados na preparacdo das comidas, mas os nomes dados a elas, o que faziam com
que os negros se lembrassem da Africa. Alguns autores, entretanto, contestam a visio de Bastide.
Vilson Caetano de Souza Jr. pondera que “as vezes, tentando explicar os pratos dos orixas, Bastide
faz uma alegoria da comida. Comete muitos erros e se equivoca em grandes passagens. Se muitos
pecaram por omissdo, que ndo foi o seu caso, este pecou algumas vezes pelo excesso” (2009, p.
57). Sobre isso, Vivaldo da Costa Lima sentencia

Datado de 1950, o artigo “A Cozinha dos Deuses”, de Roger Bastide, ¢, como o
autor ndo deixa de lembrar, “o Unico, aquela época, dedicado especialmente a
cozinha dos orixas”. Artigo interessante, sobretudo porque consagrado
especificamente a comida ritual, apresenta, entretanto, certos aspectos teéricos
bastantes discutiveis. (...) Bastide freqilientemente baseia suas conclusfes em
dados etnograficos obtidos de informantes ndo muito validos, ou de casas em que
0 padrdo de comportamento ritual se tenha sensivelmente afastado daqueles
conservados pela maioria dos terreiros, ou pelos mais “ortodoxos” da nag@o. De
todo modo, esse artigo é de leitura indispensavel para a compreensdo desse
aspecto do simbolismo ritual dos candomblés, que é a dieta dos orixas. (2010, p.
55)

Segundo Bastide, ndo é possivel dissociar a cozinha africana da sua relagdo estrita com a
religido. Para ele, foi este carater religioso que possibilitou que as comidas dos orixas pudessem ser
conservadas na Bahia. “Se a cozinha africana p6de manter-se fielmente na Bahia, contra a cozinha
portuguesa ou indigena, com base na mandioca, foi porque se encontrou ligada ao culto dos deuses
e que os deuses ndo gostam de mudar de habitos”. (BASTIDE, 1960, p. 464)

Ainda na década de 1950, Odorico Tavares publicou a obra Bahia — Imagens da Terra e do
Povo (1951), em gue descreveu as festas populares, as tradicdes e a religiosidade do povo da Bahia.
Sem esquecer a culinaria, o escritor reservou parte do livro para discorrer sobre a cozinha baiana e
seus maravilhosos quitutes. Tavares indicou inclusive os locais e horarios onde era possivel
encontrar baianas vendendo acarajeé.

Ha as famosas pretas do acarajé. No azeite fervendo, no liquido dourado,
fritando a massa saborosa do feijdo fradinho, e, dentro em pouco, 0 acarajé esta
pronto. Come-se esta maravilha, com seu molho de pimenta e camarao seco. Ao
pé do Elevador Lacerda, nas feiras, nas esquinas, h& quituteiras que fazem
6timos acarajés. No Terreiro de Jesus, a tarde ou a noite, também se encontram
“baianas” sentadas, as beiras dos passeios, com suas vestimentas proprias, sua
higiene impecavel, preparando seus quitutes, para transeuntes, para boémios,
altas horas da noite. (TAVARES, 1951, p. 69)

Escrito entre 1962 e 1963, Historia da Alimentag&@o no Brasil, de Luis da Camara Cascudo,
também sinaliza para as recriag@es das comidas africanas na Bahia. Cascudo diz o seguinte:
Ter-se-ia verificado, na cidade de Salvador, uma concentracdo negra mais
homogénea, mais intima e possibilitadora da defesa das velhas comidas africanas
gue em outras paragens. Seria ao redor dos candomblés, do culto jeje-nagd, que a
cozinha péde manter os elementos primarios de sua sobrevivéncia (1983, p.
866).

Mesmo reconhecendo a importancia do legado deixado por Cascudo para os estudos sobre
alimentacdo no pais, ao fazer uma revisdo critica da sua obra, Lima (2010) é enfatico ao afirmar
que

[...] o equivoco de Cascudo é precisamente confundir a presenca, historicamente
documentada, de pratos africanos com a comida ritual, ortodoxa, conservadora,
dos ebds e das oferendas aos orixas e voduns. Os exemplos que Cascudo utiliza
para provar a sua tese — 0 vatapd e o caruru -, a Seu ver anteriores aos
candomblés, o que é certo, ndo sdo comidas de santo no seu aspecto simbdlico,
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isto é, na denominagdo, no nome jeje ou nagd e na apresentacao e no preparo.
(2010, p. 50-51)

No ano de 1977, duas pesquisadoras da Universidade Federal da Bahia (UFBA), Zahidé
Machado Neto e Célia Braga, realizaram um estudo especifico sobre as vendedoras de acarajé. Em
Bahianas de Acarajé: uma categoria ocupacional em redefinicdo, as duas professoras da UFBA
analisaram como o crescimento urbano de Salvador influenciou uma mudanca no perfil das
baianas, que passaram a vender o acarajé para ter retorno financeiro, ndo mais relacionando a
venda aos rituais e obrigaces religiosas.

Em 1979, Raul Lody escreveu um trabalho importante sobre as comidas dos orixas. Santo
também come é um livro que apresenta pesquisas sobre os terreiros de candomblé (Bahia), as casas
de Xangd (Alagoas, Sergipe e Pernambuco) e as casas das Minas e Nagd (Maranhdo),
demonstrando como as variagOes regionais sdo responsaveis pela diversidade da cozinha afro-
brasileira. Depois desse livro, Lody escreveu outros trabalhos com esta temética, como: Axé da
Boca: temas de antropologia da alimentacdo (1992), Tem dendé, tem Axé: etnografia do
dendezeiro (1992), Dendé: simbolo e sabor da Bahia (2009), entre outros.

Em uma das suas aulas, no final dos anos 80, Vivaldo da Costa Lima ja observava um
crescimento na producdo académica sobre os aspectos que envolvem a comida, de uma forma
geral, chegando a dizer que

[...] a alimentacdo tomada ai no sentido abrangente de todo um sistema que vai
da producdo ao consumo e envolve as formas de interacdo social, de expressdo
simbdlica e de ritualizacdo e que se acha hoje reavaliada, reconsiderada nos
meios académicos e cientificos. (2010, p. 40)

Souza Jr. (2009) apresenta uma lista com alguns estudiosos que se dedicam (ou se
dedicaram) aos estudos sobre a cozinha baiana, a partir do recorte que adotamos aqui, com
merecido destaque para o professor Vivaldo da Costa Lima.

Nos ultimos anos, varios pesquisadores vém somando esforcos aos ja referidos
acima, ocupando-se de estudos sobre as comidas de santo. Entre tantos outros,
destacamos o professor Vivaldo da Costa Lima, que chegou a coordenar nos
anos 90 um Programa de Estudos da Alimentacdo ligado ao Centro de Estudos
Afro Orientais da Universidade Federal da Bahia, José Flavio Pessoa de Barros,
Roberto Mota, Arno Vogel, Monique Augras, Maria Thereza Lemos de Arruda
Camargo, Fernando Giobellina Brumana, Ericivaldo Veiga dentre outros.
(SOUZA Jr., 2009, p. 66)

3 CONSIDERACOES FINAIS

Ao realizarmos uma breve revisdo bibliografica dos estudos sobre a cozinha baiana, na
tentativa de compreender como essas producdes colaboraram para a(s) imagem(s) que o acarajé
tem hoje, podemos constatar que essas obras sdo muito importantes ao analisarmos as
circunstancias, as particularidades e a interpenetracdo dos contextos envolvidos e sintetizados
através desse bolinho de origem africana.

Os tabuleiros das baianas, ou “essas pequenas cozinhas itinerantes, esses pequenos
restaurantes verticais” (LIMA, 2010, p. 125) sdo os lugares onde o acarajé alcanca sua maior
capacidade de representar e simbolizar pela comida, fazendo-nos degusta-lo no plano material e
imaginario. Prova disso € a importancia da cor nas comidas com azeite-de-dendé. Uma comida sem
cor nos parece insossa, sem sabor, sem atrativos. “Sem duvida comer dendé € comer o que significa
o0 dendé, maneira mito-enddégena de comer e alcancar os ancestrais — e neles Exu — o0 mais dendé de
todos” (LODY, 1992, p. 12). E, como bem observou Lima, “até mesmo aqueles pratos (...) que ndo
‘pegam’ azeite de dendé, estdo com ele comprometidos: compromisso da auséncia prescrita, da
omissédo enfatizada na receita que guarda o padrdo das interdigdes rituais” (2010, p. 35).

O dendé carrega uma histoéria que pode muito bem ser resumida no acarajé, ao tratarmos das
comidas de azeite na Bahia. E mesmo preservando elementos da cultura africana ha mais de 300
anos, o bolinho de feijdo fradinho frito no azeite-de-dendé sofreu certas alteragdes que ficaram
mais evidentes nos Gltimos anos. Para Lima,
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O acarajé que hoje se pode comprar em muitas esquinas e pracas da Cidade da
Bahia é certamente 0 mesmo, na variedade da forma e nos ingredientes basicos,
que os escravos nagds fritavam no azeite rubro e fervente para oferecer a lansa
ou a Xangd. Mas a comida que se dava aos santos era também a comida
cotidiana do africano nas suas terras distantes. SO que, naturalmente, quando
comida de sacrificio, de oferenda, era feita com mais cuidado e requinte. E esse
cuidado de outrora, transformado num padrdo de fidelidade saudosista, é
mantido nos terreiros da Bahia, quando ‘comem’ os santos poderosos dos nagos
e dos jejes, e quando as iguarias rituais sdo ortodoxamente preparadas, sem
substituicOes de ingredientes, sem acréscimos lusitanos ou indigenas.

Essa comida dos africanos passou, sem divida, para a mesa episddica dos
senhores, mas, por complicada e dificil, e por estar associada a dieta dos deuses
negros, ndo se profanizou inteiramente nem se modificou em demasia. (2010, p.
36)

Esse trecho de um artigo escrito em 1972, por Vivaldo da Costa Lima, para um folder da
Bahiatursa — 6rgdo oficial de turismo da Bahia, além de apresentar algumas formulagdes historico-
culturais, demonstra que nos anos 70 ja era possivel observar certas modificagdes no acarajé.
Transformagfes que ndo pararam de acontecer desde entdo e que apontam para a relevancia do
acarajé no cotidiano da cidade de Salvador.
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