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RESUMO

O presente trabalho visa trazer alguna contribuicéo aos estudos etnobotdnicos de
plantas condimenttcias usadas nas comidas rituais de cultos afro-brasilelros, tendo -
em visia aspectos boténicos ligados @ identificagdo das plantas, origem, herancas
is, usos tradicionais através do tempo ¢ em diferentes ambienies.
Unitermos: Religido ~ afro-brasileiro — plantas rituais ~ plantas medicinais — corni-
das rituajs - etnobotdnica — plantas condimenticias. ‘
INTRODUCAO

Sabe-se serem os condimentos nas comidas rituais de cultos afro-brasi-
leiros investidos de valores da mais alta importincia. Seu emprego junto a
cada prato estd condicionado a fatores circunstanciais que variam segundo as
necessidades particulares de cada momento religioso. '_

Nos candomblés as comidas rituais ganham significados especiais nas di-
ferentes situagdes ritualfsticas para as quais sdo preparadas.

Nina Rodrigues (1976:144) diz: ‘O destino do alimento de santo &€ va-
ridvel. A maior parte das vezes fica ali, apodrece, & destrufdo de qualqier
modo ou em dias determinados € substitufdo por outros. Certamente os ne-
gros néo acreditam que os fetiches comam os alimentos. No entanto, ‘em
certos casos os alimentos que serviram ao sacriffcio podem ser consumidos
pelos crentes.”

Artur Ramos (1940:62) referindo-se a liturgia gege-nagé e aos alimentos
asgim se refere: “Dizem os negros que o espfrito dos alimentos & que € co-
mido pelos santos e o resto poderd ser aproveitado pelos assistentes dos can-
domblés™, ' |

Roger Bastide (1961:23) descrevendo o batismo dos tambores rum, rum-

* Pesquisadora e arganizadora do Herbdrio Etnobotinico do Ceatro do Estudos da Reli-
gifio “Duglas Teixeira Monteiro™, sediado no Dep. de Antropologia=USP.
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pi e 18, faz referéncia aos alimentos que sdo depositados diante dos tambores
onde ficam o dia inteiro, para que tenham tempo de ‘“‘comer™.

Abelardo Duarte (1958:21), em seu trabalho sobre os negros mugulma-
nos, apresenta uns dizeres do Corao bastante sugestivos: “Nao creais que os
‘que sucumbem na vida de Deus estejam mortos; eles vivem ao pé€ de Deus e

recebem dele o alimento’.

' O elemento metaférico ligado ao alimento em contextos religiosos foi
um dos interesses de Curtius (1957:140-1), dizendo que a maior fonte de
metaforismo alimentar ¢ a Biblia, referindo ao comer o fruto -proibido e 2
instituigao da Ceia do Senhor. Cita, ainda, o metaforismo de Santo Agosti-
nho: ‘““Aprender e comer n&o deixam de assemelhar-se; em ambos os casos,
convém tornar mais saboroso o alimento em especiarias’’. Curtius cita, tam-
bém, um poeta do séc. IX que compara a doutrina de Cristo com um ali-
mento vital, condimentado com mel, azeite e vinho tinto de Falermo.

Para o pai-de-santo do Candomblé lle axé ewe fun mil, os condimentos
nas comidas rituais servem para dar o equilfbrio necessdrio tanto ao Orix4
quanto as pessoas envolvidas com os ritos, respeitando-se a parte mftica que
envolve o momento religioso para o qual a comida € preparada. Ao referir-se
ao mel, diz que, no sentido de adogar, ele serve para suavizar o axé.

A preparagao das comidas rituais com seus ingrediente préprios € os
temperos necessarios para cada situagio particular, ndo deixam de ser repre-
sentagdes concretas resultantes da ritualizago de elementos mfticos ligados
aos orixds, através de suas linguagens metaféricas,

Viérios autores, descrevendo tais comidas, referem-se aos temperos sem
contudo apresentar maiores detalhes quanto aos seus usos e principalmente
seus valores junto a essa culindria religiosa.

Sobre os pratos preferenciais dos deuses (Bastide, 1960:8), faz observa-
¢Ges sobre o sincretismo que se introduziu nessa cozinha religiosa, referin-
do-se-ao milho amerindio ao lado da mandioca como prova desse sincretis-
mo. Acrescenta, ainda, que tal fen6meno “ndo vai, contudo, ao ponto de fa-
zer com que a cozinha religiosa perca a sua dominante cor africana’’.

O cruzamento cultural entre o colono portugués, o indigena e o negro,
desde a chegada deste ao Brasil, propiciou mudancas nas priticas da culing-
ria, principalmente, baiana. Tais mudancas foram cuidadosamente observa-
das por Bastide (1979), quando procurou comparar tais prc’mcas no Daomé
nagé e na Nigéria Jorubd, por onde andou, com o que ocorria na cozinha
baiana. Segundo Bastide as influéncias foram reciprocas, visto que O negro
que retornou A Africa levou consigo costumes que foram incorporados 2 cu-
lindria africana, citando o exemplo do caruru? de origem indfgena, preparado
com bredo, planta do género Amaranthus, e que levado para a Africa incor-
porou ¢ quiabo, planta africana, tendo, entdo, o caruru retornado modifica-
do, para o Brasil.

O presente trabalho visa trazer alguma contribuigao aos estudos etnobo-
tinicos de plantas condimenticias usadas nas comidas rituais de cultos afro-
brasileiros, tendo em vista aspectos -botinicos ligados 2 identificagdo das

(1)  Candomblé pesquisado para a realizac8o deste trabalho.

{2} Para ampla ¢ detalhada explicagio sobre o caruru, leia-se Luis da Cmara Caswdo
em A cozirtha africana no Brasil. Luanda, 1964,
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plantas, origem, herangas culturais, usos tradicionais através do ‘tempo € em
diferentes ambientes. - o : -

O trabalho tem por base um estudo comparativo de dados levantados em
pesquisa bibliografica e em pesquisa de campo. ST .

- Para a pesquisa bibliogrédfica obedeceu-se a uma ordem cronolégica ini-
ciada com Nina Rodrigues® que realizou pesquisas no perfodo de 1890 a
1905. .

O espago de tempo decorrido entre 0s trabalhos daquele autor e os atuais
estudos que abordam o assunto em pauta € o perfodo determinado para este
estudo, _ .

As referéncias taxonémicas das plantas utilizadas como condimento, tais
como se apresentam neste trabalho, serdo feitas por aproximacio, dentro de
hipéteses levantadas, tendo por base os dados coligidos nos trabalhos:dos
autores consultados. As razdes desse procedimento decorrem da. falta da in-
dicacdo das fontes de documentagio por parte dos autores pesquisados, as-
sim como da falta dos elementos indispens4veis para identificagdes, ou seja,
as préprias plantas condimenticias, das quais se destacam as partes que sio
empregadas na culinfria ora em estudo. .

Embora se tenha podido coletar alguns desses condimentos estudados,
néo foi possfvel sua identificagio botnica, visto que para tal € necessério
que se tenha as flores dos espécimes ‘em questiio, para que se procedam as
identificagdes, conforme as exigéncias da Taxonomia vegetal. B

MATERIAL E METODO

Os dados levantados para este trabalho foram obtidos através de pesqui-
sa de campo e bibliografica. A

Embora as pesquisas sobre as plantas rituais venham sendo desenvolvi-
das desde 1975 em vérias casas de culto, a pesquisa de campo, para a reali-
zacio deste estudo centrou-se no Candomblé Zle axé ewe fun mi, no Jardim
Tremembé, em Sao Paulo, com a colaboragdo de seu pai-de-santo Marco
Antonio da Silveira, no perfodo de 1988 e 1989. -

A pesquisa bibliogrifica obedeceu ao seguinte critério metodolégico:

1. leitura de obras académicas sobre cultos afro-brasileiros, cujos auto-
res fizeram abordagens sobre os temperos nas comidas rituais, desde as obras
de Nina Rodrigues, até publicagdes recentes; S

2. listagem dos autores cujos dados apresentados serviram de subsfdios
para o estudo proposto; ‘ " B o

3. leitura e selegdo de obras ndio acadfmicas realizadas por pais-de-
-santo ou por aqueles que, conhecedores dos rituais, divalgaram dados’ sobre

as comidas e seus temperos.
RESULTADOS

A pesquisa bibliogréfica a partir de Nina Rodrigues baseou-se em obras
cujos autores fizeram referéncias 3s comidas e aos temperos utilizados.

(3)  Nina Rodﬁg'uatnriasidoopionairbdosesmdonﬁoabrqsileims,comsﬁaobiaﬂ -
nirmisme fétickiste des ndgres de Bakia, Bahia, Editeurs Reis, 1900. BRI
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Em virtude dos parcos dados apresentados nos trabalhos académicos,
- julgou-se oportuno incorporar duas obras de autores que, envolvidos com
cultos afro-brasileiros, divulgaram farto material sobre as comidas rituais.

A seguir relagio dos autores selecionados para este estudo: :
. Nina Rodrigues, Manuel Querino, Artur Ramos, Edison Cameiro, Roger
Bastide, Nunes Pereira, Raul Lody, Claude Lépine, Alexandre Kadunc, Jor-
ge Itaci de Oliveira.

Quadro representativo dos autores e os temperos citados em suas obras.

Outras leituras, que serviram de suporte para discussdo das andlises e
interpretagbes dos dados levantados, véo citadas no texto na medida em que
forem sendo oportunas.

Pa relagdo dos. condimentos indicados pelos autores a partir de Nina
Rodrigues (1976:119-120) destacam-se o dendé ¢ a pimenta que, segu.ndo
esse autor, eram os usados nas comidas. .

Observa-se através do quadro exposto apmsentando apenas dendé e pi-
menta, segundo Nina Rodrigues, que no decorrer do tempo outros temperos
foram incorporados 2 listagem, perfazendo 22. -

Para ilustrar esse fato indica-se o vatap4, comida citada por Nina Rodri-~
gues, & qual acrescenta estar relacionada dentre as mais reputadas, e que,
como se sabe, € ainda comum nos cultos afro-brasileiros. Aquele autor men-
cionava apenas o dendé e a p_imenta como temperos indicados para sua pre-
paragéo. E, para efeito de comparagio, citam-se os temperos na receita bési-
ca do vatapi no 1lé axé ewe fun mi pesqmsado dendé, pimenta, cebola, gen-
gibre, castanha-do-pard e amendoim. :

A cebola usa-se no ef6, conforme Manuel Querino (1938) e Roger Bas-
tide (1979); no acarajé, segundo Manuel Querino (1938), Roger Bastide
(1979) e Raul Lody (1979); no abar4, segundo Manuel Querino (1938), Edi-
son Carneiro (1948), Raul Lody (1979) e Jorge Itaci de Oliveira (1989); no
caruru, segundo Raul Lody (1979); no bobd, segundo Raul Lody (1979) e
Manuel Querino (1938); no arroz de Hauss4, segundo Manuel Querino
(1938) e Raul Lody (1979); no omolucum, segundo Claude Lépine (1982).

O coentro, segundo Raul Lody (1979), no abuni; Kadunc (1987), no ca-
ruru; Manuel Querino (1938), na moquecs de peixe.

O louro,segundo Manuel Querino (1938), no mocots; 'Nunes Pereu'a
(1979), no nonufon; Kadunc (1987), na quiabada de Cosme ¢ Damifo.
O leite de coco, segundo Manuel Querino (1938), no feijao de leite e
vatapi de galinha; Edison Carneiro (1948), no qmbebe ¢ no vatap4; Kadunc
(1987), no feijao de leite, cururu e vatap4.

O Coiminho, segundo Manuel Querino (1938), no mocotad.

A horteld, segundo Manuel Querino (1938), no mocots.

O alho, segundo Querino (1938), no xin-xin; Claude Lé&pine (1982), no
bobd; Jorge Itaci de Oliveira (1989), no caruru,

O gengibre, segundo Claude Lépine (1982), no bobs; Raul Lody (1979),
no bobd de inhame; Nunes Pereira (1979), no acarajé e no alu4.

O mel, segundo Raul Lody (1979), no aberém, abdbora cozida, acagé e
ado; Claude Lépine (1982), no ebd.

0 cravo, segundo Raul Lody (1979), no munguz4 tizana e no lelé.

O azeite de oliva, segundo Raul Lody (1979), no qmbebe Kadunc
(1987), no caruru. :
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A salsa, segundo Kadunc (1987), no carura e quiabada de Cosrme e Da-
mifo; Raul Lody (1979), no abuna. - _

O limdo,segundo Kadunc (1987), no caruru; Raul Lody (1979), na mo-
queca de peixe. | '

O amendoim, segundo Raul Lody (1979), no caruru.

A castanha, segundo Raul Lody (1979), 1no caruni. '

A canela, segundo Raul Lody (1979), no lelé e munguz4 tizana.,

O manjericdo, segundo Kadunc (1987), no caruru.

No candomblé /¢ axé ewe fun mi, segundo seu pai-de-santo Marco An-
tonio da Silveira, os temperos usados nas comidas rituais sio;

— cebola — empregada em comidas dedicadas a.todos os orixés, sem
restricdo, Usa-se, geralmente refogada em gorduras que variam segundo as
exigéncias dos ritos, as quais podem ser: dendg, ori, azeite de oliva, ou 6léo
de coco; _

— leite de coco — ndo tem uma situagéo ritual estabelecida, pois é em-
pregado se as receitas dos pratos exigirem. Sem restrigées quanto aos orixss
€ Seus mitos; _

- — gengibre — s6 se usa no vatapd. Quando nos toques para caboclo, em-
prega-se o gengibre na preparacéio das bebidas jurema e alug;

- — mel — € quente, porém no sentido de abrandar, adogar, suavizar o axé.
Quando o orixd estd turbulento acrescenta-se mel em sua comida a fim de
torné-lo mais brando, sem, contudo enfraquecé-lo; : .

— azeite de oliva — substituto do ori nas comidas de Oxal4 e também pa-
ra substituir o dendg, quando se quer suavizar o ax&; - ’

— amendoim — empregado no vatapé quando dedicado a Iansa;

— castanha-do-pard — usado no vatapé; _

— adin — dendé branco usado na comida de Oxal, o qual pode ser subs-
titufdo pelo ori ou azeite de oliva. _ ’ o _

Quanto ao dendg, pimentas e ori, as informacdes referentes aos seus
usos no Il€ pesquisado viio relatadas na discusséio do trabalho, nas partes re-
ferentes a cada um desses condimentos. 3 ‘

DISCUSSAO

Uma andlise dos dados levantados demonstrados no quadro apresentado,
permite observar que a partir dos dois condimentos de origem vegetal: dendé .
e pimenta, elementos bdsicos da culindria dos negros no Brasil, no perfodo
de 1890 a 1905, segundo pesquisas de Nina Rodrigues (1976:120), a eles
muitas outras plantas condimentfcias foram incorporadas s comidas rituais,
perfazendo um total de 22 temperos, conforme dados coligidos nas obras dos
autores relacionados no quadro referido. -

Embora sejam incompletos os dados apresentados, devido a falta de do-
cumentagio apresentada na bibliografia levantada, o trabalho se baseard num
estudo comparativo desde os informes de Nina Rodrigues até autores mais
-- recentes, conforme mostra o quadro, incluindo dados coletados em pesquisa
de campo junto ao candomblé 7€ axé ewe fun mi, em Sio Paulo.

- Observa-se no quadro apresentado que os autores de trabalhos académi-
cos que mais. levantaram dados sobre os temperos foram; Lody (1979) e L&~
pine (1982). Trabalhos, portanto, que se distanciam dos de Nina Rodrigues,
por volta de 7 décadas.: =~ | . R N
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' O pai-de-santo do candomblé pesquisado ao referir-se aos. .temperos,
junto as comidas rituais, diz terem *‘a conotagiio: de acalmar, excitar:ou equi-
librar tanto-os orix4s, como também as préprias pessoas que estdo envolvidas
nos ritos, respeitando-se a parte mftica de cada. orix4, conhecida. dos ele-
mentos que compdem o corpo de iniciados no culto.” Acrescenta, ainda; que
“as comidas carregam axé, .na medida em que sdo preparadas obedecendo.a
rituais préprios e séio ofertadas com a finalidade de troca, isto. €, transferir
energia positiva ou retirar energia negativa.” === . e,
_ O mimero de dias em que a comida fica depositada no local onde € feita

a oferenda varia segundo as circunstincias exigidas para cada situacio parti-
cular, que sdo determinadas pelo jogo de.adivinhagio através dos bizios. Os
alimentos passam por. ritos préprios antes de-serem despachados, 0 .que quer
dizer, serem levados para os locais onde as oferendas devem ser depositadas.
Tais locais podem ser encruzithada, praia, cachoeira, pedreira, mata, segun- -
do informagGes do pai-de-santo do Ilé pesquisado. ; L

Alguns dos temperos relacionados no quadro’ apresentado - nfio- fazem
parte da culindria do candomblé pesquisado, tais como: coentro, louro, co-
minho, horteld, cravo, canela e arruda, Porém, se utiliza de um tempero que
nio consta da relagdo do quadro, pois trata-se de arif, especificamente em:
pregado nas comidas para Xang8 e Oxum, conforme determinam seus.mitos,

Os condimentos selecionados para estudo conforme. apresentados no
quadro, acompanhados dos autores que os indicam, serfio analisados separa-
damente. . : | : =

O azeite de dendg trata-se de produto extrafdo da polpa ou mesocarpo.do
fruto do dendezeiro Elaeis guineensis Jacq., da famflia Palmae, origindria da
Africa Ocidental.$4 | N | o

Segundo Lody (1988), citando o Diciondrio Complementar Portugués-
Kimbundu-Kikongo, diz: “Dendém — Kimbundu — Nkunku, ndende, sombo,
disombo, fumbe, fune. Kikongo — mtoa, ngaji, diba”. SR

~ “‘Quanto 20 nome dend8 na Africa e no Brasil:

Costa do Marfim — Ade-quoi, Adersan;
Gana — Abobobe;
Benin — De-Yaya, De-kia, De-Gbakun, Votchi, Fade, Kissede;
Repifblica dos Camardes — Di-bope, Lissombe; S -
Angola — Dendém;. Co T
Nomes gerais para a Africa Ocidental e Austral = Dendém / Andim;. .0 .
Brasil — Azeite de dendg, Epg, Oleo, Oleo de dendé, Azeite de dendg, Oleo
de palma”, = T R

pLépine (1982:37) refere-se a0 ddin, gordura branca extrafda da aniéndoa
do fruto do dendezeiro utilizada no preparo de pratos para Oxald, ein subs-
tituicAo ao azeite de dend8. | | o o

AP I

4)  JOLY, Aylton Brandsio e LEITAO FILHO, Hermégenés F. Botdnica econdmica. As '~
principais culturas brasileiras. S&o Paulo, EDUSF/HUCITEC, 1979. LT

() MAIA, Silvio Autonio — Diciondrio Complementar Pértuguss - Kimbundu Kifongo, ™ '
" - - Angols, Tip. das MissScs Cucujfies, 1961, - B T
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. r~Foi'no.século-18 que os sudaneses comegaram a vir para:o Brasil e Ra-
mos ' (1961:274) diz terem sido eles: que: trouxeram 0. dend8 para c4; portanto,
concordando com' Lody: (1979:3) :quando-diz ter sido intenso o.comérecio do
dend@ com a Costa da Mina e a Bahia, em 1759. - - .. e R

. -~ Porém, considerando que os primeiros negros vindos para o Brasil'éram
aqueles denominados negros de. guiné ¢ 'qué esses’ guinés, segundo Bastide
(1971:68) *‘deviam ser auténticos bantos”’, e que no século 17 esses bantos
dominaram em virtude da proximidade entre 0 Brasil e Angola; além de se-
rem excelentes agricultores, por que néio admitir terem sido eles giie trouxe-
ram- o dendg, -visto ‘que certamente j4 o conheciam, pois a cultura dessa
planta jé existia na Bacia do Congo desde o século 162 (Bezpaly, 1984:158).

- - Manuel Querino-(1938:117) comenta que “as iguarias em que o portu-
gués fazia uso do-azeite de oliveira, o' africano adicionava, com eficdcia, o
azeite de dendé@ ou de cheiro.” - oo T

O azeite de dende foi e continua sendo o tempero recomendado em todos
o8- pratos- tradicionais'j& mencionados por Nina Rodrigues como vatapd, ca-
ruru, bobd, acarajé, arroz de Hauss4 (Rodrigues, 1976:119-120); vatap4, ca-
ruru, ef6- (Carneiro, 1948:119120,128); caruru, efd, abard, acagd, arroz de
Haussd (Lody 1979:48,50, 41,42,45); abar4, acarajé (Oliveird, 1989:51).
O pai-de-santo do /l& axé ewe fun mi, candomblé de tradigéio Keto, refe-
rindo-se ao dendé diz este ser quente e por causa disso tem que ser usado
com.certos crit€rios. No caso de iniciados novos procura-se nio colocé-lo
nos assentamentos, aguardando uma idade mais propfcia. Acrescenta que to-
dos os orixés da criagdo, orix4s do Orun (c€u), tais como: Olodumare, Oba-
tald (rei do céu), Oxald, If§, Olorum (Senhor do c£u) nio aceitam dendé, po-
rém, o Unico que o aceita & Oduduwa, segundo os mitos aos quais se liga.
De todos esses orixds 0 mais cultuado em seu II& & Oxald. ]
~ Segundo o pai-de-santo, o dend2 pode ser aquecido, tornando-o mais
quente para se colocar no assento de Exu a fim de tom4-lo mais agitado.

- Ocorre no Brasil uma espécie de dendezeiro conhecida por dendé~do-pa-
rd, a palmeira caiaué (Elgeis melanococa Gaertn). Essa espécie também for-
nece Gleos da polpa e da améndoa, com propriedades semelhantes 3 espécie
Elaeis guineensis, explorada na regifio de origem, somente. (Rizzini & Mors,
1976:16) o L

Cayaué (Elaeis melanococa ‘Gaertn.). Da parte carnosa do fruto & ex-
trafdo dleo. (Da Matta, 1913:81) Segundo esse autor, “encontram-se dusgs
qualidades de Sleo ou azeite: 0 amarelo extrafdo do mesocarpo-¢ 0 branco ou
purificado,'da semente. N SR . |

'Seguiido Sampaio (1944:247), citando Da Mitta (1913:81), Eldeis mela-
nococa (caiaug ou caiué, na amaz6nia), também chamada dendezeiro € culti-
vadd nq Bahid para & produgéio do 6leo ou azeite de dende.
- Dessa informagdo, pode-s¢ deduzir que o azeite de dendg utilizado na
preparagéio das comidas rituais, possivelmente, possa proceder da espécie in-
dfgena, visto que vem sendo cultivada na Bahia, pelo menos desde 1913,
data da publicacdo de Alfredo Da Matta acima mencionado. . . ..

A quizila de Oxald com'o azeite de dend®, niio admitindo sua incorpora-
¢80 nas comidas a ele dedicadas, prende-se ao mito no qual Exu, em deter-
minada ocasifio, pedira a Oxal4 que o ajudasse a colocar um barril de dendé
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sobre a sua cabeca. Nessa oportunidade, Exu, maldosamente, derramou o
contevido sobre ele, a0 mesmo tempo que zombava de Oxal4.6 o
Pimentas : .
Quanto as pimentas relacionadas pelos autores no quadro de temperos
apresentado, tais como: pimenta (termo genérico), ataré, iru, bejerecum, ie-
ré,serdo discutidas em conjunto, visto que as classificagdes apresentadas nas
obras consultadas € na pesquisa de campo sdo bastante discutfveis. Todavia,
este trabalho nd#o pretende trazer esclarecimentos definitivos, visto ndo ter
dados de cardter boténico suficientes, mas, pretende trazer alguns enfoques,
que possivelmente servirio para aclarar algumas dividas. '
Geralmente, as pimentas sfo referidas nos trabalhos de forma genérica,
sem as devidas especificagGes, tanto nos estudos de pesquisadores, como nas
receitas indicadas nas obras consultadas. - -
Querino (1938:188) refere-se ao azaré como sendo a pimenta-da-costa,
que o africano usava em quantidade reduzida para condimentar comidas. Re-
fere-se, também, 2 pimenta malagueta no preparo do-efé, do arroz de Hauss4
e do molho do acarajé, sugerindo tratar-se de espécies distintas. |
Hoehne (1920:180) diz que “‘da Xylopia aethiopica A. Rich., provém a
verdadeira pimenta-de-guiné, a que deveria corresponder 2 pimenta-da-costa;
entretanto, a julgar pela que vimos vender-se aqui, com esse nome, deixou-
-nos sérias ddvidas sobre a sua identidade,pois difere bem do tipo dos frutos
dasxylopias.!’. . I R
A mesma observagio faz-se atualmente, quando verifica-se que a pi-
menta-da-costa adquirida em Sdo Paulo, no comércio de artigos de ritual
afro-brasileiro, ndo corresponde s espécies de Xylopia. (Camargo, 1988:62)
Devido 2 falta de elementos necess4rios para a identificacfio correta, ndo €
conhecida a espécie botinica a que pertence essa pimenta. ' 7
O Dictionary of Modern Yoruba (1981:196) waz a espécie Xylopia ae-
thiopica como identificacéio de eeru, deixando claro que essa nomenclatura
cientffica corresponde ao que, possivelmente, se chama no Brasil de iru7,
condimento mencionado por Ramos (1961:275) e Querino (1938:187). _
Com essa informagio do dicionério acima referido, parece ficar claro
que a espécie botdnica Xylopia aethiopica A. Rich., nfio corresponde 2 pi-
menta-da-costa ou ataré, mencionada por vérios autores. Segundo O Mesmo
diciondrio, ataré, ataare (iot.), traz como nomes vulgares na Africa, os no-
mes: aligator pepper, melegueta, sem contudo indicar o nome cientffico. Se-
gundo Cascudo (1968:139), na Histdria da Alimentacdo no Brasil, *“Na
ica a pimenta antiga era a que se denomina malagueta, Afromomum me-
legueta (Roscoe), dando nome a Costa da Malagueta, atual Libéria e parte da
Serra Leoa.” Era uma Zingiberaceae. Essa pimenta malagueta, segundo Cas-
cudo, veio para o Brasil, foi plantada pelos negros na Bahia, mas néo con-
solidou ‘domfnio, nem mesmo em sua prépria pdtria, para onde foi levada a
espécie brasileira Capsicion frutescens, pelos portugueses, tomando-se in-

(6)  Vero texto mitico em VERGER, Pierre Fatumbi, Orixds — Deuses lorubds na Africa .
e no Novo Mundo. S#o Paulo, Corrupio/Cfreulo do Livro, 1981.

¢))] Em Lépine (198263) traz: ird - l_:ipo de melfio consagrado a Oxald; ird-rabq; Car-
neiro (1948:43): eiru — mbo de boi : L : - :
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dispensdvel na culindria africana desde fins do século 16. :
Passou a denominar-se malagueta por transferéncia de prestfgio, porque
*‘a verdadeira malagueta aposentou-se na simpatia negra.”
Em Cascudo (1968:139) “‘essa pimenta brasileira, Capsicion Jretescens
ficou sendo o mpile-mpile, ataré, piri-piri, ndungo, gindungo, uziza, senhora
e dona da cozinha equatorial africana, sertdo e litoral.” '
~ Deduz-se pelos dados apresentados acima que 0 afaré ou pimenta-da-
-costa s#o sinonfmias vulgares da espécie boténica Capsicum frutescens da
famflia Solanaceae, a pimenta malagueta, origindria da América Tropical e
cultivada em regiGes tropicais da Africa, India, América e Japdo (Claus e
Tyler 1965:226), apresentando frutos pequenos, alongados, de atf 2cm, ver-
metho intenso.

~ Braga (1987:87) ao referir-se aos ingredientes de um ebs8, indica “pi-
menta-da-costa (Afromomum melegueta) e pimenta malagueta (Capsicuon
Jrutescens)'', sem, contudo, indicar a fonte de documentagao responsével por
essa identificagéio boténica. .

“Havia na Africa também as Piperaceas — pimenta-de-rabo, pimenta de
Portugal trazida inicialmente do Benin, Piper clusii e que ndo fez sucesso
rendoso no mercado europeu do século 15.” (Cascudo, 1968:140)

O Diciondrio Portugués de Plantas e Arbustos, de 1817:108, traz; “Pi-
menta de rabo. Fruto, que nio difere da comum sendo no pé, em que vem
pegada, ¢ na cor, que € alguma cousa mais parda; cria-se nos Reinos de Be-
nin, e desta foi a primeira que veio ao nosso Reino.” Levada, portanto, para
Portugal.

O ieré mencionado por Ramos (1961:275) e Querino (1938:188), pre-
sente no quadro de temperos, é também, um género de Piper, que segundo o
Dictionary of Modern Yoruba (1981:334), trata-se do iyére, identificado co-
mo Piper guineense, o0 mesmo género da pimenta-do-reino,; usada em comi-
das rituais, conforme Pereira (1979:42), no acarajé; Oliveira (1987:53,55),
no sarapatel para Obaluaié e na comida de Oxossi; Lody (1979:58), no sara-
patel. : S

Bastide (1979:88) tratando da aculturagéo culindria iorubd, diz: “se os
ingredientes fundamentais nio mudaram, novos refinamentos foram introdu-
zidos pouco a pouco na Bahia, no sentido de dar-lhe novos cheiros e novos
sabores. Por exemplo, a utilizagiio sistemftica dos camarGes secos, descasca-
dos, reduzidos a pé. Ou, ainda, o casamento real da pimenta de Portugal com
a pimenta-da-costa africana.”

Hé a hipdtese de que essa pimenta de Portugal venha a ser uma Pipera-
ceae, a citada por Cascudo, ou mesmo a prépria pimenta-do-reino Piper ni-
grwn ja de uso no século 15, segundo Um Tratado de Cozinha Portuguésa
do Século XV (1963:145,146,160), nos seguintes pratos: galinha desfiada,
coelho, fartes (farto, fartalejo farte, fértel, fartém).

Quanto ao bejerecurn, citado por Querino (1938:188), trata-se, segundo
€sse autor, de uma fava de quatro centfmetros de comprimento, por dez mi-
Mmetrps de espessura, empregada no caruru. Também Ramos (1961:275) e
Lé&pine (1982:60) dizem tratar-se de uma fava. Lody (1979:46) refere-se ao
bejerecum como condimento de badofe. Sampaio (1944:301) diz: picheri-

(8)  Eb6-ofereada aos deuses determinado pelo jogo de biizios.
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cum, pijerecum, pijerigu, pimenta-da-costa, e pindaiba: sementes arom&ticas
de anonaceas do gé€nero Xylopia, usadas como condimento: Xylopia aroma-
tica (também chamada pimenta de macaco), Xylopia sericea (pimenta do
sertao) e Xylopia frutescens. .

O pai-de-santo do IIé pesquisado comenta que bejerecum € o mesmo iru,
ja discutido acima, Essa informagéo conduz 2 hipétese de tratarem-se de uma
mesma- coisa, visto serem ambos pertencentes ao género Xylopia. Possivel-
mente o iru, ji referido, proceda, principalmente, da Xylopia frutescens,
planta que habita todas as regides do Brasil, segundo Peckolt & Peckolt
(1914:116) e que facilmente substituiria a Xylopia aethiopica. Essa alternati-
va € também mencionada por Martius, citado por Hoehne (1920:105), “a
Xylopia frutescens Aubl., de origem brasileira produz frutos usados para
substituir aqueles da Xylopia aethiopica A. Rich.”

A estreita ligagio das comidas rituais, incluindo os ebés j& referidos
acima, aos textos miticos, segundo os jogos de adivinhagéo, foram estudados
por Braga® que apresenta um ebd, no qual, entre cutros ingredientes, reco-
menda a pimenta vermelha. Tal eb6 relaciona-se ao texto mftico que “Narra
a histéria que havia um homem que se achava em aperto de tal forma, que
ndo via por todos os lados qualquer tidbua de salvagdo. Ele entio resolveu ir
a casa de um Awo fazer um ebé determinado. Em um lugar resérvado, acen-
deu um fogo e, em seguida, colocou pimentas, pondo-se a receber a fumaga
nos olhos. Nesse momento passava um principe reinante e herdeiro do trono
que observou aquele sofrimento. Perguntou, entio, porque eles estava procu-
rando o meio mais curto possivel para p6r termo 2 sua existéncia. O principe
indagou o que era aquilo ou 0 que queria dizer. Sem demora, o homem con-
tou a razéo daquele ato de castigo a si préprio. Tratava-se de compromisso
inadidvel. Também, sem hesitagdo o principe mandou-ihe uma verdadeira
fortuna a fim de que ele pudesse viver toda a sua vida sem o menor vexame.
Disse o principe que, tendo pena dele, nido consentiria em semelhante cena”.

Quando pelo jogo de biizios “‘esse caminho se apresenta, o adivinho in-~
forma o consulente que ele se encontra em uma situagdo muito diffcil. En-
tretanto, ele pode estar certo de que receberd uma ajuda inesperada da parte
de uma pessoa bondosa, como ocorreu com o homem da estéria que, encon-
trando-se desesperado, recebeu socorro do principe”.

Ori

Ori € a manteiga de Karits, importada da Africa, segundo Barros
(1933:113). ) '

Bezpaly (1984:168-173) em sua obra sobre plantas cultivadas na Africa
Ocidental diz que karit€ ou drvore da manteiga € a eﬁic Butyrospermum
parkii (G. Don) Kotschy, da familia Sapotaceae. Na ica Ocidental exis-
tem 3 variedades: mangifoliion, poissoni, niloticin. De acordo com o porte
da drvore se distinguem 2 tipos de karité: Borodon e Boro-boro, sendo que
este € o mais rico em 6leo. Segundo este autor o Sleo de karité € utilizado na

Africa desde o século 14. E 6leo comestivel muito apreciado na al.j.mentagﬁo.'
Lépine (1982:37) diz tratar-se de “manteiga vegetal, substincia gorduro-

9 BRAGA, Julio Santana. O jogo de bizios - um estudo da adivinhagdo no Candom-
blé. Sko Paulo, Brasiliense, 1988, pp. 113 ¢ 156. :
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sa, branca, feita do 6leo do coco babagu, € considerada fria e pertence a
Oxalé”. Acrescenta, ainda, que se usa como substituto do dendé. |

~ Segundo o pai-de-santo do [/ axé ewe fun mi, ori é 0 mesmo que karité,
e conforme informagéGes recebidas provém do babagu. S6 se usa em comidas
para Oxal4. E condimento que mantém a harmonia do axé.

'‘Quanto ao ori extrafdo do coco babagu, pode-se admitir ser de origem
indfgena, conhecido por uauagu, na lingua tupi.

O babagu pertence ao gé€nero Orbignya da famflia Palmae. Das diferen-
tes espécies desse género no Brasil, duas se destacam: O. martiana B.
Rodr., o babagu do norte, meio-norte, e nordeste, e O. oleifera Burret, o ba-
bagu do Brasil Central.10
~ “‘Sua maior presenga, porém, estd no Maranhdo, embora ocorra, ainda,
ao norte do Mato Grosso e Goids, ao nordeste de Roraima. Fato curioso é
que esta mesma espécie ocorre hd milhares de quilémetros de seu centro na-
tural, numa pequena formagio mista, no Estado de Sdo Paulo, préximo a
Emas, no municfpio de Pirassununga, numa localidade vizinha da Estagio
denominada Baguagu. A explicagdo mais aceitdvel desta ocomréncia & que o
fndio trouxe para cé o babagu, justamente por sua enorme utilidade.” (Ferri,
1974:80) Segundo o mesmo autor, objetos de cerimica de uso doméstico,
umas funerdrias (igagabas), machados de pedra foram encontrados na regiao,
indicando ter sido aldeia indfgena em outros tempos.

Striuss (1987:29) tratando dos alimentos silvestres nos trépicos, referin-
do aos frutos comestfveis conhecidos pelos fndios, cita o vaguassu (bagacu,
babagu) ou noz de pindoba (Orbignya speciosa) rica em 6leo. O mesmo au-
tor referindo-se, ainda, a essa espécie boténica, no mesmo trabalho 2 pégina
33, diz que os fndios usavam untar o corpo com o Sleo extrafdo dessa planta.

Passar ori no corpo faz parte de ritual afro-brasileiro, conforme narrado
por Verger (1981:55) ao tratar de um bori, na Bahia. -

Sao hdbitos que se assemelham entre culturas diferentes.

Usar o 6leo de babagu em substituigiio ao verdadeiro karité africano,
pode ter sido por influéncia de rituais indfgenas, os quais empregavam plan-
tas, muitas vezes semelhantes 3quelas utilizadas pelos negros e que estes as
usavam como sucedfineos. .

O uso do ori na preparagdo das comidas rituais dedicadas a Oxal4 pren-
de-se, também, ao mito citado por Verger (1981:260-1), j4 mencionado ante-
riormente, quando falou-se de dendé. Este autor faz referéncias 2s festivida- .
des na Bahia, quando essa lenda & comemorada em ierreiros, principalmente
de origem Kéto e que se prolongam por trés semanas. Segundo o autor, no
terceiro domingo, encerrando o ciclo das ceriménias hs a distribuicio de
comidas realizadas em nome de Oxald. Os pratos contém “inhame pilado e

milho cozido em sal e sem azeite de dend&, mas com limo da costa’.

Limo da costa mencionado acima é o mesmo que ori segundo Cacciatore
(1977:167).

(10) RIZZINI, C. e MORS, W.B. Bordnica econémica brasileira, Sto Paulo, EPU/E-
DUSP, 1976. .
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CONCLUSAO

A caréneia de informagGes detalhadas sobre as plantas condimenticias
nos trabalhos académicos, principalmente com relagdo A falta de indicagdo
das fontes de documentagfio sobre as referéncias taxonémicas das plantas in-
dicadas nas obras pesquisadas, impossibilita um estudo etnobotinico de
maior profundidade. Daf a importancia deste trabalho, que pretende abrir um
novo rumo aos estudos que envolvam as plantas rituais ‘empregadas nos.cul-
tos afro-brasileiros. Sdo subsfdios que permitirio conhecer melhor as altera-
¢oes que t€m ocorrido no tempo e no espago, em que as plantas aparecem
desempenhando fun¢Ges da mais alta importincia, nas diferentes situagdes
ritualfsticas, dos cultos afro-brasileiros.

Através das informagées coligidas nas obras consultadas, foram relacio-
nados 22 temperos.

Este estudo centrou-se no dendé, nas pimentas e no ori. Tal estudo per-
mitiu constatar as trocas de elementos culturais entre o negro, o colono por-
tugués e o indigena. ' , ' o

Do negro, quanto ao dendé, nome dado 2 espécie amaz6nica Elaeis me-
lanococa, da qual o indfgena extrai, também, seus Sleos: amarelo e branco;
do colono portugués o uso das pimentas; do indfgena, sua influéncia quanto
ao uso do babagu em substitui¢do ao ori de origem africana, o karité.
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ABSTRACT
The present work aims in mentioning any contribution to etnobotanic studies of
seasoned plants used in ceremonial foods of Afro-Brazilian worship, considering
bownic aspects related to planss identification, origin, cultural inheritance,
traditional uses throughout and in different places. '
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