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AGANI, Lébini Bossédé Honorine. Modos de fazer e servir o acara-acarajé:
aproximacoes e distanciamentos na contemporaneidade. Monografia (Bacharelado
em Turismo) — Departamento de Ciéncias Humanas e Tecnologias — Campus XVIII —
Universidade do Estado da Bahia — UNEB, Eunapolis-BA, 2024.

Resumo: A presente monografia se propde discutir, através do um estudo comparativo,
as adaptacoes e distanciamentos que a iguaria acara sofreu no Brasil desde a chegada
dos africanos que foram escravizados, até a contemporaneidade com o tombamento do
oficio das baianas de acarajé como patrimoénio imaterial. Esse trabalho trilhou todo o
caminho da histéria que envolveu o prato, desde a sua saida da Africa até a sua chegada
ao Brasil, essa trilha levou em consideracdo a breve histéria do comércio transatlantico,
do trabalho das ganhadeiras nos séculos XVIII e XIX, e como essas mulheres foram se
transformando nas baianas de acarajé que conhecemos na contemporaneidade. Além
disso, foi apresentado no trabalho através de imagens, os modos de fazer e de servir o
acara e o acarajé na atualidade, comparando imagens africanas e brasileiras para
compreender as diferencas em o acara e o acarajé. E por fim foram problematizados
encontrados na Preservacdo do Oficio das Baianas do Acarajé como Bem Cultural
Imaterial do Brasil, desde o seu tombamento em 2005 pelo Instituto do Patrimonio
Historico e Artistico Nacional (IPHAN). E importante ressaltar que esse tombamento se
deu diante a uma grande representatividade cultural e religiosa para a comunidade
negra e afrodescendente brasileira. Ademais, esse oficio € um grande gerador de renda
através da venda do acarajé para muitas familias formadas por mulheres baianas
(antigas ganhadeiras), além de tudo isso o acarajé adquiriu no Brasil significados
religiosos, tornando-se um simbolo importante das religides de matriz africana. A
pesquisa partiu de uma revisdo bibliografica comecando por obras de alguns
historiadores, principalmente dos escritores Ferreira (2018) e Paiva (2017), e travando
o dialogo da historia com a gastronomia, os autores e folcloristas Cascudo (2011) e Raul
Lody (2008; 2009 e 2013) s&o os principais, eles arremataram a importancia do acarajé
para a cultura afro-brasileira. Enquanto Cecilia Soares (1996) foi essencial para
conhecermos a histéria das ganhadeiras que vendiam de tudo na cidade de Salvador
nos séculos XVIII E XIX. Além disso, o livro de saberes que consta o tombamento do
IPHAN foi um documento fundamental para a analise aqui travada, dele coletamos
também imagens dos modos de fazer e servir o acarajé que foram comparadas com
imagens do acara coletadas pela minha familia no Benin. Dessa forma o método de
escrevivéncia da Conceicao Evaristo (2017) possibilitou que a escrita da minha histéria
se elencasse com a histéria do acara/acarajé.

Palavras-chave: AproximagOes e distanciamentos; Modos de fazer e servir; Acara-
Acarajé; Patrimonio cultural imaterial,



AGANI, Lébini Bossédé Honorine. Ways of making and serving acara-acarajé:
Narratives about the approximations and distances in contemporary times.
Undergraduate Thesis (Bachelor's Degree in Tourism) - Department of Human Sciences
and Technologies - Campus XVIII - Universidade do Estado da Bahia - UNEB, Eunapolis-
BA, 2024.

Abstract: This monograph proposes to discuss the adaptations and transformations that
the culinary delicacy acara has undergone in Brazil, spanning from the arrival of enslaved
Africans to its contemporary status as an intangible cultural heritage. Through a
comparative method, the study traces the dish's journey from its African origins to its
Brazilian adaptation, encompassing the transatlantic slave trade, the work of
‘ganhadeiras’ (female vendors) in the 18th and 19th centuries, and how these women
evolved into the baianas of acarajé of today. In addition, the ways of making and serving
acaré and acarajé in the present day were presented in this paper through images, comparing the
African and Brazilian portrayals to understand the differences between acard and acarajé.
Furthermore, it delves into the challenges and complexities surrounding the preservation
of the "Oficio das Baianas do Acarajé" (Baianas' Acarajé Tradition) as an intangible
cultural heritage of Brazil, following its designation in 2005 by the National Institute of
Historic and Artistic Heritage (IPHAN). The recognition of acarajé as a cultural heritage
stems from its profound cultural and religious significance for the Brazilian Black and
Afro-descendant community. Additionally, the tradition serves as a significant source of
income for many families headed by baianas (former "ganhadeiras") through the sale of
acarajé. Moreover, acarajé has acquired religious connotations in Brazil, becoming an
emblem of Afro-Brazilian religions. The research methodology employed a
comprehensive literature review, drawing upon the works of historians, namely Ferreira
(2018) and Paiva (2017). This study bridges the gap between history and gastronomy,
incorporating the perspectives of authors and folklorists such as Cascudo (2011) and
Raul Lody (2008; 2009; 2013), who emphasize the pivotal role of acarajé in Afro-Brazilian
culture. Cecilia Soares' work (1996) was valuable in shedding light on the history of
"ganhadeiras" who sold various goods, including acarajé, in Salvador during the 18th
and 19th centuries. The IPHAN's official registry of the acarajé tradition served as a
cornerstone for this analysis, providing crucial information and imagery. These images
were juxtaposed with photographs of acara preparation methods obtained by the author's
family in Benin. The writing style adopted aligns with Concei¢cdo Evaristo's (2017)
methodology, intertwining the author's personal narrative with the historical trajectory of
acaral/acarajé.

Key-Words: Approximations and distances; Ways to make and serve; Acara-Acarajé;
Intangible cultural heritage
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1 INTRODUCAO

A ideia que deu origem a esse trabalho partiu da inquietacdo em conhecer as
adaptacdes culturais que envolvem a iguaria acarajé no Brasil, pois a primeira vez que
vi uma baiana servindo o acarajé em formato de sanduiche fiquei espantada,
angustiada, e isso se deu pelo fato de que na Africa ocidental, de onde sou originaria,
0 acara nado € servido desta forma. Entdo, foi essa curiosidade que me levou a
desenvolver essa pesquisa. E partindo desse raciocinio o problema principal desta
pesquisa é: Quais sdo as aproximacoes e distanciamentos presentes no modo de
fazer e servir 0 acara-acarajé na contemporaneidade?

O objetivo geral que essa pesquisa pretende alcancar é analisar essas
aproximacoes e distanciamentos que ocorreram no modo de fazer e servir a iguaria
acara-acarajé. Analisamos em primeiro lugar o contexto histérico que envolve a
iguaria acara-acarajé para compreendermos as adaptacdes no modo de fazer e servir
a iguaria. E também problematizar o tombamento da arte de fazer o acarajé no Brasil
como patrimonio imaterial, debatendo seus dilemas na preservagao.

Olhando para a importancia que o acarajé tem para a histéria e a cultura afro-
brasileira é importante entender o legado africano na culinaria, mas também na cultura
como um todo. Com o novo formato do acaré no Brasil, o alimento acarajé recebe um
status muito importante, e isso se deu por meio do oficio das baianas do acarajé, que
€ uma heranca das mulheres negras africanas para seus filhos afrodescendentes que
faziam e vendiam o acarajé para sobreviver e se fazer uma renda extra. Esse € o
primeiro elemento funcional do alimento, garantir a sobrevivéncia de mulheres,
homens e criangas africanas e afrodescendentes.

No Brasil o acarajé foi integrando a religido do candomblé fazendo parte das
oferendas que sdo dadas a Oya, a orixd que representa as mulheres guerreiras e
fortes, que lutam para sobreviver. Assim 0 acarajé vai deixando de ser apenas um
alimento que garantia a sobrevivéncia das ganhadeiras e seus descendentes para
tornar-se um signo religioso para as religides de matriz africana no Brasil (OLIVEIRA,;
VAZ, 2020).

Tendo em vista a importancia desse oficio, o Instituto do Patrimonio Historico e
Artistico Nacional (IPHAN) fez todos os procedimentos do tombamento desse bem e

o decreto consta no Livro de Saberes de 2005. Para compreendermos as
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aproximacodes e distanciamentos que ocorreram no modo de fazer e servir a iguaria
acara-acarajé foi necessario retomarmos o contexto da diaspora, e 0 percurso
histérico do alimento até chegar a contemporaneidade. Destacando o tombamento do
oficio das baianas de acarajé e os dilemas da preservacdo desse bem imaterial.

O primeiro passo da pesquisa foi um levantamento bibliografico sobre a tematica,
nesse campo houve a contribuicdo da historiografia, mas também dos folcloristas do
século XX. Da historiografia o estudo de Ferreira (2018) e Paiva (2017) foi importante
para vislumbrarmos o comércio do acarajé na colonizagcdo. Enquanto Cecilia Soares
(1996) foi essencial para conhecermos a histéria das ganhadeiras que vendiam de
tudo na cidade de Salvador entres outros no século XVIII E XIX. O encontro da historia
com a gastronomia se deu no livro de Raul Lody (2008; 2009 e 2013). As contribuicbes
do folclorista Cascudo (2011) arremataram a importancia do acarajé para a cultura
afro-brasileira.

A analise do dossié 6 intitulado “Oficio das Baianas de Acarajé” do Instituto do
IPHAN foi um elemento importante também para compreendermos 0 processo de
tombamento do oficio e os dilemas enfrentados para sua preservacao.

Percebe-se que até aqui foram apresentados os principais autores brasileiros
gue escreveram obras de forma bem detalhada sobre o oficio, o produto acarajé e
tudo que o envolve. Da parte da Africa Ocidental ndo encontrei nenhum autor que
tenha escrito uma obra sobre a iguaria acard/akara, no maximo foram encontradas
receitas do acara nos livros de cozinha e no site de cozinha online, como youtube,
blogs entre outros.

Diante a dificuldade de encontrar documentos e bibliografias africanas e também
pela distancia, pois me encontro na Bahia, optamos pelo método da escrevivéncia
para tratarmos sobre o acara. Metodologia desenvolvida pela escritora Concei¢cédo
Evaristo (2017) para escrever sobre si. E foi escrevendo sobre mim, minha relagéo
com o0 acard e o meu espanto com as adaptagfes brasileiras, que desenvolvi as
reflexdes do segundo capitulo. Também com o auxilio da minha irm& que mora no
Benim que fez um video do tabuleiro de uma vendedora de acara, que me deu
elementos imagéticos importantes para comparacdo do modo de fazer/servir o
acara/acarajé. No seu artigo “Escrevivéncias” como ferramenta metodolégica na
producao de conhecimento em Psicologia Social, as autoras Lissandra Vieira Soares

e Paula Sandrine Machado defendem que:
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[...]. Isso se d4 em um processo em que a autora se coloca no espago
aberto entre a invencdo e o fato, utilizando-se dessa profundidade
para construir uma narrativa singular, mas que aponta para uma
coletividade. Escreviver significa, nesse sentido, contar histérias
absolutamente particulares, mas que remetem a outras experiéncias
coletivizadas, uma vez que se compreende existir um comum
constituinte entre autor/a e protagonista, quer seja por caracteristicas
compartilhadas através de marcadores sociais, quer seja pela
experiéncia vivenciada, ainda que de posi¢bes distintas. [...]
(SOARES; MACHADO, p. 206)

Além da escrevivéncia a pesquisa bibliogréafica foi utilizada, pois esse trabalho
foi desenvolvido a partir de livros, artigos, dissertacfes, teses entre outras
publicacdes. A pesquisa bibliografica € uma pesquisa que englobe varios fatores
como: preocupacdo com o formato do problema, a maneira como o problema sera
resolvido e o seu nimero. Ademais, procura saber se 0 pesquisador possui um grande
nivel de conhecimento sobre o tema, principalmente sobre o resultado que se
pretende atingir na pesquisa (GIL, 2022).

Além disso, o trabalho usou o estudo de caso, pois o projeto foi pensado a partir
de uma analise de um fendmeno historico e as mudancas que isso trouxe ao longo da
histéria. O estudo de caso é uma pesquisa que tem por objetivo expor a dificuldade
de uma situacdo. Para mais ele engloba uma quantidade maior de informacdes faceis
de entender e ndo tem um tipo de esquema estrutural preferencial. Além do mais,
essas informacdes precisam utilizar técnicas de pesquisa diversas e bem detalhadas
(MARCONI; LAKATOS, 2022).

E quanto aos objetivos da pesquisa, trata-se de uma pesquisa explicativa, tendo
em vista que o assunto trabalhou com o conceito de explicacdo para mostrar através
da historia a trajetoria que fez essa iguaria durante seu percurso. O objetivo da
pesquisa explicativa € identificar os fatores que demarcam os fatos dos fenémenos, a
fim de explicar o “porque” ou a razao que esses eventos aconteceram (PEREIRA,
2019).

Quanto a forma de abordagem do problema, a pesquisa foi qualitativa, visto que,
o foco principal da pesquisa ndo é de quantificar o nimero de pessoas ou de objetos
ou fenbmenos que ocorreram durante o processo. A abordagem qualitativa procura
fazer a andlise e interpretar um tema ou assunto que tem a ver com 0 comportamento
humano, essa discussao emite informagcdes mais detalhadas sobre uma atitude, um
habito, tendéncias de comportamento entre outros (MARCONI; LAKATOS, 2022).
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O meétodo de abordagem do procedimento da pesquisa € o historico —
comparativo, ja que tenta trazer ao conhecimento do publico a trajetéria histérica do
acarajé e fazer uma comparag¢do com o prato original denominado acara. O método
histérico € um método que busca o0s eventos e acontecimentos que durante um recorte
historico. Ademais, procura saber e entender quais sdo as influencias que esses
eventos tém sobre a sociedade de hoje, portanto, é importante investigar a origem
deles para compreender a causa da forma atual de viver e de agir de uma sociedade
(ANDRADE, 2012).

Ademais, para o instrumento de coleta de dados, a técnica usada € a analise do
conteudo, porque a finalidade desta pesquisa foi trazer alguns esclarecimentos sobre
as adaptacdes que a iguaria sofreu na didspora brasileira. A funcdo dessa
metodologia € de analisar as informacfes, sejam elas escritas, orais, imagéticas. Na
presente pesquisa relacionamos a analise escrita com a imagética (SEVERINO apud
MARCONI; LAKATOS, 2022).

Por ser um trabalho que requereu o uso de muitas imagens para poder
apresentar aos leitores como se faz e como se serve o acara e o acarajé. E sabendo
gue a imagem possui elementos que impactam quem olha ou vé, como por exemplo:
cores, alguns tracos e elementos de identificacdo, essa imagem pode ser concreta ou

imaginaria. Sobre imagem Eduardo Neiva Jr certifica que:

A imagem é basicamente uma sintese que oferece tracos, cores e
outros elementos visuais em simultaneidade. Apdés contemplar a
sintese é possivel explora-la aos poucos; s6 entdo emerge novamente
a totalidade da imagem. A crenca no poder da imagem deriva-se desta
experiéncia: é verossimil que o todo valha mais do que as partes, ou
entdo que o todo seja maior do que suas partes. [...]. (NEIVA JR, 2002
p. 05)

A imagem tem suas proprias caracteristicas, mas também esta relacionada ao

sujeito/sujeita que produz a imagem, e ao contexto dessa produc¢ao:

[...]Jtoma alguns tracos emprestados do visual e, de qualquer modo,
depende da producao de um sujeito: imaginaria ou concreta, aimagem
passa por alguém que a produz ou reconhece. (JOLY, 1996, p. 13)

O primeiro capitulo foi dividido em duas partes a primeira vai articular sobre a
breve historia do comércio Transatlantico que trouxe os africanos e o acara ao Brasil,

nele foi explorado a histéria das ganhadeiras, dando o destaque a composi¢cao dos
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seus tabuleiros. Seguindo uma linha cronoldgica, no segundo topico, vamos
entendendo como as ganhadeiras vdo se tornando as baianas de acarajé da
contemporaneidade.

O segundo capitulo se focalizou sobre os modos de fazer e servir as Iguarias
acara e acarajé na contemporaneidade, comparando o oficio no Benim e na Nigeria
(Africa Ocidental) com o Brasil, mais especificamente a Bahia, que é retratada pelo
IPHAN. Para finalizar, foram contextualizados os dilemas ou problemas na
continuidade da preservacdo do oficio das baianas do acarajé como um patriménio
cultural imaterial tombado do Brasil. E os mecanismos ou estratégias que o IPHAN
pode desenvolver a fim de continuar dando visibilidade a esse legado a partir da

inclusdo social e cultural.

2 CONTEXTO HISTORICO DA IGUARIA ACARA E ACARAJE

A historia do acarajé € muito mais longinqua que a escravidao, pois o acara,
como é denominado no continente africano, jA era consumido pelos africanos antes
da chegada dos colonizadores. No entanto, nos interessa aqui compreender como 0
alimento chega ao Brasil, e sobrevive aos trés séculos de colonizacdo, chegando a
contemporaneidade. Portanto, devemos iniciar nosso estudo com a didspora que se
deu como consequéncia do comércio transatlantico, que foi um comércio que usou
como estratégia a exploracdo de novas regides e a comercializacdo de produtos. Além
disso, esse comércio implantou um sistema escravista com propor¢des jamais vista
na histéria, levando os autores do comércio triangular a fazer trocas ou compras de
pessoas como mercadorias, afim de que, eles/ elas se tornassem mao de obra nas

terras invadidas.

2.1 Um breve histérico do comércio Transatlantico: o acara em diaspora

O comeércio transatlantico se iniciou entre trés continentes que sdo: a Europa, a
Ameérica, e a Africa, tendo por foco Gnico o lucro. Os paises da Europa, principalmente
a Espanha e o Portugal decidiram explorar mais 0 mundo para poder continuar
vendendo suas mercadorias. E foi nessa perspectiva que o continente Americano foi

invadido, nisso, os europeus tinham como objetivo a exploracédo das riquezas que
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essa terra tinha para oferecer, ao descobrir que a terra era boa para plantar café e
acucar, eles ndo perderam muito tempo afim de que se iniciasse a colonizacéo das
Américas.

A colonizacdo da América se deu com a utilizacdo da méo de obra indigena, que
logo foram escravizados pelos europeus. No Brasil os primeiros contatos “amistosos”
foram sendo substituida pela chamada “guerra justa”, que resultou na escravizagao
dos povos indigenas mais hostis a colonizagdo. Os indigenas grandes conhecedores
das matas e dos seus territorios lutaram e resistiram a escravizagdo, criando uma
série de dificuldades para os europeus. Entdo o0s portugueses aproveitaram a
presenca no continente africano que foi imposta inicialmente por uma série de acordos
comerciais para capturar e escravizar pessoas. Em adesao com isso, Ferreira afirma
que:

ANTES DO TRAFICO ATLANTICO DE ESCRAVOS, o CONTINENTE
africano ja tinha sido afetado por véarias migracfes forcadas. Desde
tempos imemoriais, muitos africanos foram vitimados por fluxos
migratorios compulsorios que conectaram a Africa com diversas partes
do mundo - o Oriente Médio, o Mediterraneo e o oceano Indico. No
entanto, nenhum teve um custo humano tao alto quanto o tréafico
atlantico, que vitimou cerca de 12 milhdes de pessoas entre os séculos

XVI e XIX, e disseminou violéncia e escravizacdo no continente
africano.

Deve-se sublinhar que o impacto do trafico sobre as sociedades
africanas foi desigual. Nem todas as regides da Africa Atlantica se
viram forgcadas a vender africanos escravizados para negociantes
europeus. Na Costa do Marfim, por exemplo, as relagdes comerciais
tinham como base produtos téxteis e o marfim. Da mesma forma, o
trafico de cativos néo teve peso significativo no Gabao. No reino do
Benim (Nigéria), serviu de base para relacdes comerciais até os anos
1530, mas depois perdeu forca e sé readquiriu impeto no século XVIII,
em larga medida em funcéo de uma guerra civil que conflagrou o reino
entre 1716 e 1732. (FERREIRA, 2018, p. 49)

Entdo, todo esse movimento fortaleceu a migracao forcada dos antepassados
negros vindo da Africa. Outro ponto crucial da histéria que facilitou a escravidéo dos
africanos por muito tempo para o continente americano foi que a Africa ja vendia
escravos para 0s paises da Europa e mediterraneo. Com isso, esse movimento
cresceu muito e levou muitos paises europeus a procuraram novos negoécios e
explorar terra, e a terra brasileira ndo escapou desta realidade. E diante dessas
afirmacdes, Paiva confirma que:

A Africa, por varios séculos forneceu escravos para varios lugares do
mundo. Cerca de 12 milhdes de pessoas foram retiradas de sua
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prética social e econdmica e levadas para a América, deste grupo
cerca de 40% vieram direto para o Brasil. Essas pessoas foram
retiradas de seu convivio por europeus que h& muito tempo ja
realizava lucrativos comercio na Costa africana. Essa pratica
comercial permitiu que dentro do proprio continente fosse formado
rede de comercio interno, na grande maioria chefiada por grupos
locais ou chefes politicos. O grupo de escravos que vieram para o
Brasil, foi a partir da ocupacéo do territorio colonial brasileiro, ou seja,
a partir da transferéncia dos portugueses colonizadores, mas acima
de tudo, foi com a implantacdo da cana de acglcar que tudo isso
aconteceu. (PAIVA, 2017, p. 22)

As estatisticas do trafico humano do comércio transatlantico também precisam
ser humanizadas, estamos tratando de homens, mulheres e criancas que foram
retiradas a forgca de suas terras, e vidas, muitas morreram durante a viagem nas
condig¢fes insalubres dos navios, e as demais foram escravizadas. As historias dessas
pessoas sdo importantes para reconstituir suas trajetérias, assim como as memaorias
sobre seus saberes, como afirma Ferreira:

Por tras dos numeros do trafico, no entanto, estdo seres humanos
cujas histérias de vida e trajetorias precisam ser resgatadas para que
haja uma compreensao adequada da devastacao causada pelo trafico
atlantico de cativos. (FERREIRA, 2018, p. 48-49)

O comercio transatlantico na sua forma geral se estendeu muito tempo e
demorou cerca de quatro séculos, seja na Africa como na América. Além do mais,
deixou um legado muito triste aos descendentes dos dois continentes, pois, os efeitos
da perversidade e da violéncia da escraviddo se prolongaram até os dias atuais. As
consequéncias de tudo isso, estd bem presente nas sociedades através do racismo
gue sofrem esses descendentes, a desigualdade, a discriminacdo, a humilhacéo e
entre outros, sem esquecer que eles sdo povos marginalizados.

N&o podemos esquecer que a populacéo escravizada também resistiu, sua luta
nao pode cair no esquecimento. Lutaram contra a dominacdo dos seus corpos, e
também contra a dominacdo das suas mentes, portanto preservaram aspectos da
cultura africana como meio de sobrevivéncia e rememoracao dos seus lagos. Assim,
foi com a alimentacdo, em meio a uma escassez de alimentos oferecidas pelo sistema
escravista, alimentos reinventados na didspora, como o acarajé, significam o legado
dessa resisténcia.

Portanto, a historia do acarajé remonta ao tempo da escravidao, onde muitos
povos da Africa foram comprados e trazidos na condicdo de escravo para o Brasil,

com objetivo de trabalhar de forga nos campos. Sé6 que, lhes foi proibido de trazer
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consigo objetos pessoais, mas, tinham em suas memaorias conhecimento e saberes
de como viviam na Africa e as comidas que comiam, como ja foi mencionado
anteriormente. Mas, essas memoérias ndo conseguiram ser apagadas pelos

colonizadores da mente dessas pessoas. Em adesdo com isso, Peccini afirma:

O Acarajé esta ligado aos africanos que foram trazidos para o Brasil
na condicdo de escravo, e 0 maximo que carregavam consigo eram
suas roupas do corpo e, as vezes, nem isso. Enfim chegavam nus e
desprovidos de qualquer bagagem material, sem nenhum bem além
da propria histéria e memoria, enfim, dos seus saberes. Mas
trouxeram algo de maior valor, que o tempo ndo extingue, e que a
escraviddo ndo escraviza, € que a espada ndo mata, ou seja, a
memoéria sobre modo de fazer e preparar a suas comidas, passadas
oralmente de geracdo em geragdo. E assim eles cozinharam sua
tradicdo, a sua histéria no Brasil, segundo a sua cultura, com os
produtos que a nova terra para ofereceu. (PECCINI, 2013, p. 8)

Oriundo de muitos lugares da Africa tinham muitos conhecimentos, e esses
saberes foram colocados em valor, pois, foram de uma grande utilidade para suas
sobrevivéncias. Ao mesmo tempo tinham que se adaptar com as novas realidades da
terra brasileira, a fim de manter as proximidades e distanciamentos, e ndo deixar se

perder totalmente suas culturas e raizes. Concordando com isso, Martini afirma que:

Por causa dessa complexidade e da variacdo, a Unica conclusdo mais
segura é que, definitivamente, os povos que vieram da costa e do
interior da Nigéria e do Benin e que incorporaram tal denominacgéo de
nagos, que se tornou mais generalizada e mais corrente no Brasil,
foram marcantes. Essa denominacdo terminou por designar grande
parte do que se refere ao legado cultural, tido como nacional, dos afro-
descendentes. O papel de uma expressao que pretenderia manter
maior proximidade com antigos costumes africanos terminou lhe
sendo atribuido, enquanto suas interpretacdes desses costumes se
tornaram marcas de autenticidade. (MARTINI, 2007, p. 20)

Por essa razdo que a salvaguarda da cultura pelas pessoas negras foi possivel,
e as adaptacdes que foram feitas foram muito importantes, pois, a0 mesmo tempo em
gue elas procuravam a se adaptar com as novas realidades da nova terra, elas lutaram
também pelas proximidades das coisas, para que nao se perdesse totalmente as suas
culturas e raizes. Entre tantos conhecimentos e saberes que foram colocados a luz, o
acara faz parte de um deles.

Do seu nome original, o acard, é um prato tipico da Africa ocidental,

principalmente da Nigéria e do Benim. Chegou ao Brasil por meio dos primeiros
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africanos trazidos a forca, o acara faz parte das memorias alimenticias e culturais que
esse povo trouxe consigo. Além da Nigéria e do Benim, a comida € consumida em
VArios outros paises como: Togo, Gana, Costa do Marfim e outros.

Ao longo da sua caminhada histérica no Brasil, principalmente na Bahia, o acara
recebeu certas adaptacdes, o que permitir dar para essa nova iguaria acara, o nome
de “acarajé”, hoje, no Brasil, esse prato faz parte integrante da culinaria brasileira,
especificamente do Estado da Bahia, Minais Gerais, Rio de Janeiro entres outros. E

em acordo com essa afirmagé&o, Martini vai dizer que:

A palavra acarajé é mais um exemplo a respeito desses processos.
Originalmente, acara é o nome ioruba designativo do bolinho. Mas a
expressdo acarajé nasceu em territorio nacional, nas ruas de
Salvador, e pode ter sido o pregdo das vendedoras de rua, ja que
significa "comer acara". (MARTINI, 2007, p. 25-26)

Portanto, as relacdes escravistas ou escravagistas se caracterizaram pelo
sistema de ganhar ou lucrar muito dinheiro apesar das destruicbes e impactos que
isso vai trazer. Todos esses movimentos tiveram grande consequéncia sobre a vida
das pessoas que foram escravizadas e trazidas de forca desde seus lugares de
origem, passando pelo comércio transatlantico a fim de chegar a didspora, uma terra
desconhecida por elas, onde tiveram que reaprender a construir uma nova vida.

Ademais, € importante ressaltar também gque esse deslocamento brutal desses
povos negros teve grandes impactos negativos sobre as geracdes que vieram depois,
e isso se perpetuou até os dias atuais, seja do lugar de partida como do lugar da
chegada. Além de serem longe de suas casas e familias, foram privados de tudo e
ndo podiam trazer nada de seus pertencimentos consigo. Mas, apesar de tudo,
ficaram em suas memoérias seus conhecimentos e saberes que ninguém conseguiu
tirar da cabeca deles.

E dentre desses conhecimentos e saberes, se encontram também produtos
alimenticios, que foram de muita utilidade para essas pessoas, pois, serviram de base
alimentar e sobrevivéncia. A iguaria acara fazia parte desses produtos, sendo uma
comida da Africa ocidental principalmente da Nigéria e do Benim, que, ao chegar ao
Brasil recebeu o0 nome de acarajé que significa em ioruba “comer acara”, pelo fato de

gue ele recebeu certas adaptacgoes.

2.2 Dalguaria Acara ao Acarajé: de ganhadeiras a baianas de acarajé
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Chegando a diaspora o acara sofreu significativas alteracdes, pois, a historia, a
cultura, o modo de viver e de se alimentar na Africa do povo era diferente. E junto com
a cultura dos portugueses e dos povos originarios, outra nova configuracao de prato
nasceu. O acara, do seu nome de origem, passou a ser chamado de acarajé, pois,
recebeu certas adaptacdes. Essa iguaria chegou ao Brasil em particular no estado da
Bahia por meio da etnia nagd da Nigéria e do atual Benim (Daomé) e é feita de bolinho
de feijao frito em azeite de dendé (BORGES, 2008).

O acara na Africa é um prato feito também do bolinho de feijao frito em 6leo de
soja ou azeite de dendé e é consumido puro com molho de pimenta, além disso, o
prato pode ser servido com inhame frito, acompanhado de mingau de milho ou néo,
ja a composicdo do prato do acarajé € outro, como demostraremos no segundo
capitulo. E é uma comida bastante consumida em muitos estados do Brasil,
principalmente no estado da Bahia, mas também esteve presente no cotidiano das
ganhadeiras ou quituteiras que vendiam seus produtos nas ruas de Minais Gerais e
do Rio de Janeiro durante os séculos XVIII e XIX. De acordo com essa afirmacéo,

Raul Lody, no seu livro “Bahia bem temperada” vai dizer que:

Dos muitos pratos de matriz africana, o acarajé € um dos mais
importantes, pelo que significa em ambito social e religioso, e pelo que
significa na afirma¢éo de uma longa tradicdo de vender comida narua,
no caso, com as baianas de acaraje.

A venda de acarajé no tabuleiro é uma subsisténcia econdmica que
data da época dos chamados "ganhos". Epoca de um Brasil colonial e
escravocrata, onde as mulheres negras - forras ou escravas - iam para
as ruas oferecer pratos salgados, doces, e bebidas artesanais como o
emu - o vinho de palma, ou de dendé. (RAUL LODY, 2013, p. 108)

As mulheres escravizadas e libertas que habitavam as ruas das cidades coloniais
da América portuguesa eram lavadeiras, outras viviam no dia-a-dia do seu ganho a
partir da comercializacdo dos produtos nos tabuleiros colocados na cabeca ou ndo e
passavam de porta em porta para vender, além disso, elas tinham quitandas na frente
das suas casas; enfim, elas procuravam um jeito de sobreviver, e até mesmo juntar
algum capital para comprar suas proprias alforrias ou dos seus descendentes. Entéo,
a realizacdo deste trabalho se concentrou sobre as ganhadeiras ou quituteiras,
mulheres que trouxeram na sua raiz ancestral a pratica de trabalhar dentro das

limitagcdes impostas por varios fatores sociais. (JESUS, 2014)
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As “ganhadeiras” eram sobreviventes, o contrario de suas senhoras que viviam
reclusas ao lar, essas mulheres negras adentravam o espaco publico e conheciam o
comércio como ninguém. No entanto, havia percalcos também em suas vidas.
Algumas eram perseguidas, e foram até presas em alguns casos, pois, eram
acusadas de ajudar os escravos a fugirem. As ganhadeiras tinham mais liberdade em
circular pela cidade que as mulheres escravizadas que viviam no ambito domeéstico
de seus senhores, mas muitas foram colocadas na atividade do ganho pelos seus
senhores e, portanto, estavam ainda sob a égide do escravismo. Enquanto as
ganhadeiras libertas ndo estavam sob o julgo dos senhores, mas deveriam obedecer
a leis das provincias, e muitas eram perseguidas pelo poder publico.

Por essa razédo que as ganhadeiras encontraram muitas dificuldades para poder
se posicionar e ter um bom estatuto na sociedade, fosse na provincia da Bahia, de
Minais Gerais, do Rio de Janeiro. No Rio de Janeiro, por exemplo, no final do século
XIX, as quitandeiras e quitandeiros, pois, ndo eram apenas as mulheres que vendiam,
os homens também vendiam, eles ocupavam boa parte das ruas carioca para

venderem seus produtos. Em conformidade com isso, Gomes e Soares afirmam que:

[...] Mas as mulheres mostram sua presen¢a. S&0 0S escravos ao
ganho em geral, vendedores e quitandeiros. Especificamente entre os
classificados como quitandeiros propriamente ditos, temos uma
dissonéncia quanto ao padrdao masculino anterior. As mulheres
representavam 60%. J& entre os vendedores elas eram 33,3% e no
caso daqueles ao ganho as mulheres eram apenas 20%. (GOMES;
SOARES, 2002, p. 9)

Percebe-se que essas mulheres eram a maioria no comércio das ruas coldnias,
onde conquistaram muitos espacos. Ademais, elas eram trabalhadoras que
precisavam de autorizacdo das autoridades da cidade para poder comercializar os
seus produtos, eram pagadoras de seus impostos, pagavam para exercer seu oficio,
tirando licencas anuais para poder manter seu local de trabalho, e elas faziam de tudo
para poder manter o nivel de organizacdo coletiva e ocupacional bem forte e
sofisticado, afim de que ninguém viesse a perturbar elas. A populacédo negra dessa
época, residente na capital da Col6nia, lutou muito para poder se impor na sociedade.
No século XVIII, o maior legado dessas mulheres quitandeiras foi a sua luta para
conquistar e manter suas atividades comerciais, que muitas vezes possibilitaram a
liberdade (GOMES; SOARES, 2002)
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Da mesma forma, as mulheres em Minais Gerais tiveram que lutar também,
como foi do Rio de Janeiro, para poder conquistar espaco delas dentro da sociedade
mineira. Segundo (FIGUEIREDO; MAGALDI, 1985) no século XVIIl em Minais Gerais,
as mulheres negras de tabuleiro ou quitandas tiveram uma grande participacéo social
a partir da execucdo de suas atividades comerciais que, de forma geral envolvia
pequenas vendas e outros.

Ademais, contribuiram muito para que se firmassem os lagos importantes de
solidariedade e da unido da comunidade negra, pois, estavam também enfrentando
as medidas de controle social que foram tomadas pela administracdo colonial da
época, que viram elas sempre como agentes responsaveis da desordem, que
ajudavam no roubo de ouro e a tensdo que marcou essa sociedade. Por essa razao,
0 poder publico mineiro deu ordem para restricdo das atividades comerciais para as
pessoas negras (mulatas, livres e escravos), pois, as autoridades queriam proteger 0s
consumidores e 0s pequenos comerciantes de época.

Essas mulheres, a partir do século XVIIl, a maioria delas ja eram libertas e outras
ndo. Eram muito trabalhadoras e batalhadoras, pois além de trabalhar para poder
entregar a quantia de dinheiro que era combinado com seus chefes, porque algumas
nao eram ainda totalmente livres, por essa razao, tinham que vender além do que foi
combinado para poder economizar um capital para elas mesmas cuidarem de suas
familias, além disso, comprar sua liberdade de forma total (alforria). A maioria delas
eram negras da etnia nagd da Africa ocidental, especificamente da Nigéria e do atual
Benim, como afirma Soares:

Esse tipo de atividade ndo era estranho as negras importadas pelo
tréfico negreiro, pois que em muitas sociedades africanas delegavam-
se as mulheres as tarefas de subsisténcia doméstica e circulacdo de
géneros de primeira necessidade. Muitas ganhadeiras africanas eram
provenientes da costa Ocidental da Africa, onde o pequeno comércio
era tarefa essencialmente feminina, garantindo as mulheres papéis
econdmicos importantes. Esta explicagdo ndo exclui mulheres dos
grupos bantos, que praticavam igualmente o comércio ambulante em
suas terras. (SOARES, 1996, p. 60)

A venda de seus quitutes garantiu ndo so6 a sobrevivéncia destas mulheres, mas
garantiram destaque no cenario colonial. E isso € um grande legado que é

transmitindo de geracéo a geracao. Martini confirma isso dizendo que:
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Transformaram-se, entdo, numa maioria liberta e suas filhas crioulas
perpetuaram uma tradic&o profissional de vendedoras. Aos poucos, as
iorubanas que chegavam no territério brasileiro, mais especificamente
em Salvador, incorporaram as suas estratégias e realizaram a
manutengdo dessa cultura de trabalho africana feminina através do
repertério nagd, trazendo o legado do mercado de géneros
alimenticios como dominio e fonte de renda femininos. (MARTINI,
2007, p. 25-26)

As mulheres negras fossem elas vendedoras ambulantes ou instaladas em um
ponto fixo de venda, tinham como missao de ajudar grande parte das escravizadas
em condicdes de dificuldades e as pessoas desclassificadas socialmente, além de
vender seus produtos. Além de ajudar o proximo, elas tinham outros tipos de
habilidade, pois, tinham facilidade de fazer improvisos sobre muitas coisas,
principalmente na cozinha, onde elas eram também bem ativas.

Neste lugar, elas preparavam pratos prontos para consumir e bem quentes, a
base de farinha de mandioca, o feijao, a carne seca, a alua, as frutas, as verduras e
alimentos feitos com miudos de boi. As maneiras de fazé-lo € bem doméstico, pois,
essas técnicas culinarias sdo baseadas no modo de fazer indigena e africana. Ainda
assim, nesta situacao toda, era facil encontrar, junto as barracas de comidas, pessoas
negras sentadas, comendo suas comidas em meio de muitas pessoas conversando e
bebendo cachaca (SOARES, 1996).

E importante ressaltar que os alimentos eram consumidos pelos negros e
pessoas pobres, 0s pratos ja serviam de base alimentar bem antes do processo da
abolicdo da escraviddo. As mulheres ganhadeiras usavam seus tabuleiros para
vender o0 acarajé nas ruas, entre outros produtos, e havia uma procura pela prépria
comunidade negra. Vale ressaltar que a comida ndo fazia parte do cardapio de
familias que tinham recursos financeiros no periodo colonial (BORGES, 2008).

E sabendo elas, como se produzia e vendia 0 acara colocaram isso ao seu favor,
dando outro sentido a esse prato por meio de outros elementos alimenticios e o jeito
de colocar o tabuleiro na cabeca ou a partir de um ponto de venda divulgar e chamar
as pessoas para comprar o quitute que é: compre acara e comer em ioruba (jé), entao,
tudo isso deu o nome do novo prato, que € “acarajé”. De acordo com isso, Soares
ressalta que:

Além de circularem com tabuleiros, gamelas e cestas habilmente
equilibradas sobre as cabecas, as ganhadeiras ocupavam ruas e
pragas da cidade destinadas ao mercado publico e feiras livres, onde
vendiam de quase tudo. [...] O mapeamento dos pontos de venda das
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negras mostra que estavam espalhadas pela cidade em locais
estratégicos. (SOARES, 1996, p. 62)

As mulheres negras se encontravam praticamente em todo tipo de setor de
atividades comerciais, seja para vender em toda a cidade com tabuleiro, cestas e
gamelas bem equilibradas na sua cabeca, a procura de clientes para comprar seus
produtos. Além disso, tinham também feiras livres, onde se vendiam de quase tudo,
produtos alimenticios de origem africana e indigena, até itens do vestuario.

Mas, 0 qué era esse quase tudo apontado por Soares? A autora utiliza uma
citacdo de Vilhena para descrever os produtos que estavam presentes no tabuleiro

das ganhadeiras no século XIX:

das casas mais opulentas desta cidade, onde andam os contratos, e
negociagdes de maior porte, saem oito, dez, e mais negras a vender
pelas ruas a pregao as cousas mais insignificantes, e vis; como sejam
iguarias de diversas qualidades, mocotos, isto € mao de vaca, carurus,
vatapas, mingau, pamonha, canjica, isto € papa de milho, acaca,
acarajé, bobo, arroz de coco, feijao de coco, angu, pao-de-l6 de arroz,
roletes de cana, queimados isto é rebuscados a 8 por um vintém, e
doces de infinitas qualidade...(VILHENA, 1969, p. 130-131, apud
SOARES, GIFOS NOSSOS, 1996, P. 63)

Vilhena descreve em especifico as ganhadeiras escravizadas que vendiam os
produtos para prestarem conta aos seus senhores, muitos desses produtos
produzidos nas casas dos mesmos, 0 qué pode explicar a infinidade de alimentos
presentes nos tabuleiros. Muitos sdo componentes da cultura gastrondmica da
Nigéria e do Benim que, também foram contemplados e trazidos a luz do
conhecimento da sociedade brasileira pelas pessoas escravizadas, e até hoje, esses
alimentos perpetuaram-se no tempo e no espaco.

Dentre esses pratos se encontram: abara, vatapa, angu, mingau, mocoto, caruru,
acacga, bobd, feijao de coco, entre outros. No proximo capitulo observaremos quais
desses alimentos continuam compondo os tabuleiros das baianas de acarajé na
Bahia, e também da Nigéria. Possivelmente os tabuleiros das ganhadeiras libertas
ndao eram tao recheados, mas também tinham como carro chefe os alimentos de
origem africana que foram trazidos com elas.

As ganhadeiras vendiam praticamente de tudo, seja com o tabuleiro carregado

na cabeca ou ndo, mas, o que dominava, sobretudo era mais a comida, e em segundo
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lugar vem a comercializacdo dos tecidos e miudezas. Nas suas pequenas barracas
(quitandas) as mulheres forneciam moqueca, peixes, baleia no tempo da pesca, carne
mal assada, hortali¢cas, toucinho, entre outros elementos. Além disso, eram oferecidos
utensilios e produtos, como linho, linhas, fitas, pastéis e outros produtos e objetos
necessarios ao uso caseiro no dia-a dia (SOARES, 1996).

Com o passar dos anos 0 acarajé torna-se o principal produto na garantia da
sobrevivéncia das mulheres negras, assim elas vao deixando de ser denominadas de
ganhadeiras para serem reconhecidas como baianas de acarajé. E neste novo
formato de viver na diaspora e de saber fazer o acarajé, que as mulheres negras e
afro-brasileiras comecaram a partir dos seus saberes fazer construir e deixar um
legado de sobrevivéncia para as novas geracdes de mulheres, que até hoje, estdo
segurando a corda para nédo perder essa tradicdo, e continuar passando o
conhecimento de geracdo em geracao.

Entdo, percebe-se que, o oficio das baianas do acarajé € uma heranca das
mulheres negras e afrodescendentes que faziam e vendiam a iguaria para sobreviver
e se fazer uma renda extra, as ganhadeiras. Além do mais, € importante ressaltar que
o oficio do acarajé € um oficio feminino no Brasil, como também o oficio do acara é
na Africa. Um meio das mulheres cuidarem e manterem suas familias. Ent&o, ao longo
da histodria, elas se fizeram um grande nome na sociedade brasileira e isso perdura
até nos dias atuais. “[...] Embora ndo estivessem absolutamente donas das ruas, as
africanas eram maioria no ganho, pelo menos ao longo da primeira metade do século
XIX.” (SOARES, 1996, p. 60)

Indissociavel da cultura culinaria africana, a cultura gastronémica brasileira, em
particular baiana tem em grande parte sua fonte e inspiragdo na gastronomia dos seus
antepassados, apesar que, a culinaria indigena e pouco da portuguesa tiveram
também a sua participacdo nessa grande construgdo. Em vista disso que, a maneira
de cozinhar ou fazer a maioria das comidas sdo praticamente iguais, e essa
semelhanga gastronémica ajudou e continua ajudando néo sé o povo baiano, e sim a
sociedade brasileira atual em geral a ndo esquecer sua origem, sua histéria, seu modo

de viver e seus costumes alimentares.

Por ser um precioso legado, a iguaria da muitas emocdes e lembrancas ao
executar o oficio ou ao falar das mulheres negras que praticavam essa atividade, e

COmO usavam suas roupas, seus tabuleiros na cabeca para vender o acarajé. Entéo,
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todas essas lembrancas sdo devidas ao papel importante que essas mulheres tiveram
na historia sociocultural e gastronémico do Brasil através da iguaria acarajé-acara.
“‘Assim, a experiéncia da refeicdo representa um evento que contém componentes
simbdlicos e emocionais, além de possuir uma natureza multidimensional.” (SLOAN,
2005, p, 209).

Atualmente, percebe-se a importancia do oficio das baianas do acarajé no
contexto historico e cultural do Brasil, pois, ele participa do crescimento econémico,
social e cultural do pais. Tendo em vista da importancia desse oficio, o Instituto do
Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) reconheceu e fez o tombamento
desse bem nacional no livro dos saberes. E além disso, “cada vez mais a comida é
percebida e valorizada como uma manifestagcéo cultural que sensibiliza e se comunica
com as pessoas.” (RAUL LODY, 2013, p. 107)

Oficialmente hoje, o oficio das baianas do acarajé € considerado como um
patrimdnio imaterial nacional do Brasil. O seu registro no livro dos saberes em 2005,
€ visto como uma acao de reconhecimento e da importancia da heranca deixada pelos
antepassados africanos para seus filhos e filhas que hoje, fazem partir da base que
formou a sociedade brasileira, e tudo isso foi expressado de forma publica. Essa
heranca € mantida gracas ao oficio das baianas do acarajé. (IPHAN, 2007).

E segundo o IPHAN além do acarajé no tabuleiro das baianas encontra-se
também outros tipos de produtos como: a cocada branca e preta, ao abara, do pé de
moleque ao lelé, da queijada ao acarajé, tecidos entres outros elementos. Com o
passado do tempo essas tradicbes comecaram a se perder de tal maneira que, hoje,
nos tabuleiros ndo esta tendo muitos Segundo a descricdo do IPHAN do “Oficio das
Baianas de Acarajé”:

O tabuleiro da baiana concentra e reproduz préticas culturais coletivas,
entre elas, as técnicas de feitura de alimentos tais como abara,
bolinho-de-estudante, cocada preta, cocada branca, passarinha (bago
bovino frito), pé-de-moleque, doce de tamarindo, lelé (bolo de milho),
gueijada e o acarajé (de todos o mais emblematico), que também
podem estar presentes nas cerimdnias religiosas e na
comercializagdo. Produzidos na cozinha do terreiro, para as
cerimoOnias religiosas, e na cozinha da residéncia de quem
comercializa, ao contrario do acarajé, os demais itens alimentares
citados acima néo sao fritos no ponto de venda. que esta “sentada no
tabuleiro” néo seja necessariamente a proprietaria: pode ser sua filha,
cunhada, irma ou nora, pois trata-se de empreendimento familiar,

cujos Os tabuleiros, assim como os pontos de comercializacdo, sédo
parte integrante da paisagem de Salvador e recebem o nome de suas
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donas: o0 acarajé da Tania, da Dinha, da Cida, da Regina, embora a
pessoa (IPHAN, 2007, p. 44)

Além do IPHAN, outros escritores também concordam com essa ideia de que,
no tabuleiro da baiana do acarajé ha muitos elementos alimenticios que foram
deixados como legados e que ajuda a trazer em memdaria muitas coisas do modo de
viver, de comer, de se vestir entres outros de seus antepassados.

Entdo, de forma geral todos esses elementos citados acima encontram-se no
tabuleiro das baianas. a maioria dos elementos sé&o preparados, cozidos ou fritados
bem, como é o caso do préprio acarajé, que a massa dela é preparada bem antes e é
fritado praticamente na hora de comer. Entdo, de forma geral é isso que se pode
expressar da preparacdo e da comercializacdo de todos os elementos que se
encontram no tabuleiro das mulheres baianas do acarajé. Outro ponto de destaque é
a relacdo do oficio das baianas de acarajé no Brasil com as religides de matriz
africana. Nesse sentido, Oliveira e Vaz asseguram que:

O Acarajé por sua vez, faz parte da cultura africana e esta relacionado
com culinéria tipica e a religido, mais precisamente, o candomblé, em
gue o quitute é oferecido em culto religioso para Oy4a, Orixa que
representa as mulheres fortes e independentes. Além disso, as
mulheres que exercem o oficio de Baianas do Acarajé, obtém seu
sustento e o de seus familiares a partir da comercializa¢éo do Acarajé.
A prética foi passada de geracdo em geracdo, assim mulheres da
mesma familia, ensinam umas as outras a produzir e vender as
mercadorias de seus tabuleiros, fazendo com que o oficio se torne
uma tradigdo. (OLIVEIRA; VAZ, 2020, p. 14)

Portanto, o acarajé sendo um dos elementos do tabuleiro, ele tem no primeiro
lugar no Brasil uma conotacdo ou relacdo muito forte com a religido das matrizes
africanas (candomblé e outros), onde a comida é oferecida em sacrificio aos orixas
dessa religido, e € depois que é visto como comida de gente e como um meio de
sobrevivéncia das mulheres negras e suas familias respectivas. Ja na Africa, 0 mesmo
cenario é observado, mas, no sentido inverso, pois, ndo é com a mesma densidade
religiosa que se ver o acara. Inicialmente a iguaria acara é vista como uma comida
social e cultura da tribo ioruba e é no segundo plano que é oferecido em sacrificio aos

orixas. Para afirmar isso, o dossié 6 do IPHAN vai dizer que:

No universo do candomblé, o acarajé € comida sagrada e ritual,
ofertada aos orixas, principalmente a Xangé (Alafin, rei de Oyo) e a
sua mulher, a rainha Oia (lans&d), mas também a Ob4 e aos Erés, nos
cultos daquela religido. Seu formato e mistura séo diferenciados de
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acordo com o orixa a que sao ofertados. Assim, a Xangb sé&o
oferecidos os maiores e alongados, que podem encimar um prato de
quiabos, dendé e pimentas, amala; os ofertados a Oi4 sdo menores, e
podem ser servidos puros, com sete pimentas-da-costa ou enfeitados
com camardes secos; 0os dos Erés sdo menores e redondos. As
oferendas a Oia e Oxaguid, orixas ligados a ancestralidade, sdo
colocadas no bambuzal, local por eles habitado. Nos terreiros, para a
oferenda dos alimentos votivos — entre eles 0 acarajé —, existem rituais
especificos que correspondem ao orixa e a nagao de origem a que 0
terreiro esta filiado, por exemplo: a ceriménia realizada no dia da festa
de xangd pelos terreiros vinculados a nacdo Kétu e que representa
seu ageré realizado, conforme o relato da ialaxé Nancy Souza.
(IPHAN,2007, p.19-20)

Entdo, no Brasil, pode-se afirmar que o acarajé é muito importante para as
religibes de matrizes africana, pelo fato de que é usado para oferecer em sacrificio.
Além disso, essas religides no Brasil, sdo pilares fundamentais para continuar
salvaguardando o sagrado entorno da iguaria. E foi nesta mesma perspectiva que, o
Instituto do Patrimdénio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) no seu Dossié 6 do
Oficio das Baianas de Acarajé que foi produzido em 2007 afirma que “Os terreiros,
nessa perspectiva, além de lugares de sociabilidade e relagdo com o sagrado, séo
ndcleos de repasse de saberes que mantém ativas as técnicas relacionadas as
tradicdes africanas e, assim, constituem-se como referéncias coletivas.” (IPHAN,
2007, P. 21)

O autor Raul Lody por exemplo no seu livro “Brasil Bom de Boca”, vai dizer

também que no tabuleiro das baianas tem:

Tem memoéria arcaica africana, tem; tem meméria proxima
afrodescendente, tem; tem uma quase sintese da culinaria de dendé,
de pimenta, de temperos que se ampliam nas cozinhas e nas mesas,
tem; tem cheiro, forma e sabor, tem; tem estética de sedugéo, tem;
tem fidelidade da procura pelos quitutes, tem; tem confiabilidade
daqueles que consomem com aqueles que preparam, oferecem e
vendem, tem; tem simbolos sagrados, tem; tem folhas, tem figas, tem
uma forte e inseparavel relacdo com Exu, orixa da rua, dos encontros
e da comunicacdo entre os homens e entre 0s homens e 0s 0rixas,
tem; tem a figura materna e matriarcal da mulher, tem; tem as roupas
combinadas de um barroco renovado, mesclado de torco e bata afro-
islamicos, tem; tem joalheria dos candomblés, com aquele jeito que
somente o jeito da baiana sabe e tem, tem; porque tudo tem nesse
tabuleiro que é, sem duavida, 0 mundo simbolizado. Pois no tabuleiro
da baiana tem; tem especialmente acarajé. (RAUL LODY, 2008, p.
417- 418)
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Para mais, percebe-se que as indumentéarias das baianas do acarajé sdo em
parte relacionadas também as questdes religiosas, pois, isso foi ganhando corpo ao
longo de todos esses séculos, e também com a mistura de culturas oriundas de muitos
povos que foram misturados pelos colonizadores. A combinacao do povo da Europa,
da Africa e do Brasil (os indigenas) acabando dando lugar a esse novo modo de se
vestir das ganhadeiras, que hoje sdo conhecidas como baianas do acarajé, assim
sendo, 0 vestuario das baianas é composto de muitos elementos simbdlicos. E em

conformidade com isso Martini afirmar que:

Em sintese, as principais pegas de vestuario descritas ou retratadas
nestes registros sdo as blusas de musselina bordada, sempre muito
transparentes e frouxas, que deixam entrever um ombro, enfeitadas
com rendas; saias volumosas e saiotes rendados; xale e turbante,
lencos largos. Os tecidos recorrentes sédo a musselina, cambraia e a
seda para turbantes e lengos largos. Entre os acessoérios, temos
chinelas menores que os pés, e uma profusédo de joias que chamamos
balangandés. Também temos a descrigdo de uma postura ereta e do
balancar das ancas. (MARTINI, 2007, p. 37)

Ha uma relacdo da vestimenta das baianas de acarajé com o vestuario das
ganhadeiras, como confirma SOARES (1996, P. 62) “Vestiam trajes do mesmo
modelo, mas de fazendas de variadas cores, colorindo o cenario urbano.” Cada
elemento desse vestuario tem o seu proprio significado, eles sdo interpretados
segundo a Otica visionaria das pessoas que olhem para as pecas do vestuario das
baianas, desde o turbante da cabeca até as sandalias dos pés. Mas, a verdade é que
cada elemento tem uma referéncia religiosa que esta diretamente ligada a heranca
africana na diaspora.

O IPHAN defende que em primeiro lugar o traje da baiana € uma marca de
identidade rica e complexa, pois, sdo usados muitos panos de diferentes formatos,
texturas e técnicas para fazer a montagem, desde o turbante da cabeca até os sapatos
dos pés. Esses elementos sdo usados conforme a intengdo que a pessoa tem ao
coloca-los (intencao social, religiosa, étnica, entre outras).

Além disso, sdo varias saias anaguas, engomadas, com rendas de entremeio e
de ponta que séo usadas pelas mulheres, geralmente medem cinco metros de roda e
sao de diversos tecidos e rebordada na altura do busto. As expressdes sdo muito mais
visiveis nas saias, do que nos outros elementos (bijuteria, sapatos, as micangas em

forma de colar), elas tém acréscimos e influéncia das indumentarias europeias. E o
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turbante também faz parte da estética e tem influéncia afro-islamica. No candomblé,
essas roupas ganham um sentido cerimonial, e sua elaboracdo costuma manter
aspectos tradicionais. (IPHAN, 2007)

Portanto, no Brasil, as indumentarias das mulheres baianas do acarajé tém uma
grande conotacao religiosa. Além disso, essas roupas permitem que as baianas
mantenham viva a cultura dos seus antepassados. Ja na Africa ocidental, em
particular na Nigeria e no Benim, as mulheres vendedoras de acard ndo tém um
vestuario especifico que mostra ou aponta que elas sdo vendedoras da iguaria, cada
uma delas usam roupas simples do dia a dia mesmo, outras ficam mais elegantes
usando turbante na cabeca, mas, isso hdo € uma regra absoluta, pelo contrario, esse
vestuario se relativiza segundo o gosto da vendedora do acara.

Entéo, no proximo capitulo sera apresentado uma comparacao entre o oficio das
duas iguarias, a partir das etapas que sdo seguidas afim de que, chegue os dois
alimentos em seguranca na mesa dos clientes ou em suas maos, e de que forma é
comercializado o acara na Africa ocidental (Nigéria e Benim) e a comercializacdo do
acarajé no Brasil (Bahia). Além disto, tentar entender os problemas que as baianas
enfrentam na salvaguarda dessa preciosa heranca que lhes foram passados de

geragao em geracao.

3. APROXIMACOES E DISTANCIAMENTOS DA IGUARIA ACARA — ACARAJE NA
CONTEMPORANEIDADE

Na didspora os africanos tiveram que se adaptar com as novas realidades com
gue se depararam, seja no modo de viver, de se vestir, de comer e mesmo de se
comunicar através da lingua do colonizador, totalmente diferente das suas linguas de
origem. E mediante essas dificuldades da nova vida e da nova adaptacéo, eles
carregaram sua cultura, inclusive saberes de muitas comidas que, com o tempo
receberam modificagbes. A manutencdo da cultura africana foi também uma
estratégia de sobrevivéncia e protecao contra a violéncia dos colonizadores.

Portanto, o acara faz parte dos pratos que ndo escaparam dessa adaptacdo na
diaspora, e que, apds todo esse processo virou acarajé que agora, € por direito um

prato afro-brasileiro. O acara por sua vez é um prato tipico da Africa ocidental e

consumido em muitos paises, em particular na Nigéria e no Benim, € feito a partir do
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feijdo fradinho limpo sem pele, moido, batido e fritado no éleo de soja, amendoim ou
0leo de dendé. Ele pode ser servido com o molho de pimenta ou ndo, no café da
manh&, no almogo, como lanche, ou no jantar a noite, geralmente o acara €
acompanhado de peixe frito, de inhame frito, de batata doce frita, de mingau de milho
doce, entre outros pratos africanos.

Logo, o acarajé por sua vez, € uma comida que carrega consigo uma grande
histéria e que tomou como referéncia ou base de producao a iguaria acard, sobre o
qual se aplicou aos longos dos séculos certas adaptacbes nos elementos de
acompanhamentos, e que passaram a ser 0 vatapa, o caruru 0 camarao e o vinagrete
feito de tomate verde. E de acordo com as palavras de Cascudo (2011) a comida &
feita de uma massa de feijao fradinho moida e bem batida com um pouco de sal e
cebola, fritado no azeite-de-dendé, ele é servido com pimenta ou ndo (CASCUDO,
2011).

Além disso, o folclorista Cascudo vai afirmar também que, uma das coisas que
muito facilitou essas aproximacdes e adaptacdes, € o fato de que as mulheres ja eram
boas cozinheiras tanto africanas tanto indigenas, porque elas sabiam os segredos de
comida saborosa. E foi esse conhecimento dos segredos culinarios que elas tinham
gue ajudou muito no hibridismo das comidas que elas ja sabiam fazer a partir dos
elementos ja existente no Brasil. Em face disso, Cascudo confirma que:

A escreva negra chegada ao Brasil, desde as primeiras levas africanas
no século XVI, ja era cozinheira, fosse qual fosse a regido originario
onde fosse arrancada. Compete-lhe, como a mulher indigena, os
mesmos labores culinarios e os mesmos segredos do bom gosto. No
cativeiro continuaria a tarefa milenar, para o marido e filhos. Depois
para o senhor, aprendendo com as amas portuguesas e suplantando-
as pela diversidade dos temperos que soube manejar. A cozinheira
negra seria a defensora inicial e poderosa da culinaria africana,
avancando insensivelmente na divulgacdo dos seus quitutes agora
modificados pelos elementos surpreendentes da flora indigena e

formulario da tradi¢éo portuguesa. (CASCUDO, 2011, p. 836-837)

Partindo dessas afirmacoes, pode-se dizer que a gastronomia fazia parte da
historia e da cultura de cada povo, pois os homens se baseavam em todos 0s
elementos da natureza que eram disponiveis em suas localidades respectivas para
fazer suas comidas. Portanto, saber como funciona a gastronomia do um povo é
valorizar esse povo através da sua cultura, e quando se procurar saber 0s elementos
gue tem em comum, isso permite de salvaguardar os habitos e costumes do lugar
(BRAZ; VEIGA, 2009).
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Para melhor compreensao de cada uma dessas informacdes se faz importante
definir o que é comer, e 0 que é a gastronomia. E os escritores Braune e Franco dao
como definicdo “A gastronomia sendo uma arte ou ciéncia que exige conhecimento e
técnica de quem a executa e a formagao de paladar de quem a aprecia.” (BRAUNE;
FRANCO, 2007, p. 15)

Dessa forma, € seguro dizer que a gastronomia vai além do simples ato de
comer, ela requer um bom conhecimento, uma boa técnica de quem vai executar o
prato, € também uma boa arte de apreciacdo do prato, que neste caso, € a iguaria
acarajé, que é um dos antigos pratos afro-brasileiro que transporta consigo uma
histéria antiga, mas, que ao falar, comer ou executar o prato, traz muitas lembrancas
e emocoes.

E olhando para isso, percebe-se que a funcdo gastronémica principal do acarajé
no Brasil € de unir pessoas em redor de uma mesa para conversar, se alimentar, fazer
novas amizades, entres outros. Além disso, € um prato que tem um forte poder de
trazer na memoria dos brasileiros as lembrancas e os legados dos seus antepassados
africanos, principalmente das etnias ioruba e nag6. E sem esquecer que essa iguaria
hoje é um patriménio cultural imaterial do povo brasileiro. Consentindo com isso Lody

afirma que:

A comida exige todos o0s sentidos e sentimentos para ver,
verdadeiramente, integrada ao corpo e a memaria, ganhando assim
valor simbolico. Certamente, na boca comega a emogao. E justamente
na boca, apoiada pelos sentidos da viséo, do olfato, da audicédo e do
tato, que a comida € integralmente entendida e assimilada. (RAUL
LODY, 2013, p. 107)

Portanto, o acarajé, além de ser uma comida ela se posiciona também como
uma ferramenta de resgate e preservagcado da cultura afro-brasileira a partir do seu
modo de fazer e servir. E hoje é até usado como um atrativo turistico gastrondémico no
pais, principalmente no Estado da Bahia. Mas, apesar das dificuldades enfrentadas
pelas ganhadeiras, que hoje sdo vistas como baianas do acarajé e que tentam passar
o0 conhecimento do oficio do acarajé para a nova geracdo de mulheres que querem
seguir futuramente o mesmo caminho para poder sobreviver. Esse oficio requer muito
conhecimento, uma boa técnica de fazer e de servir.

Entdo, dando continuidade ao trabalho apresentaremos no primeiro ponto desse

capitulo uma discussado comparativa entre o0 modo de fazer e servir as duas iguarias,
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seguindo as etapas da execuc¢ao do acara/akara e do acarajé, e de que forma elas
cheguem a mesa dos consumidores. Ademais, falar da maneira que elas séo
comercializadas seja o acara na Africa ocidental (Nigéria e Benim) e o acarajé no
Brasil (Bahia). No segundo ponto buscaremos entender os dilemas que as baianas
enfrentam para salvaguardar o acarajé como um patriménio cultural imaterial

brasileiro.

3.1 Modos de Fazer e Servir a Iguaria Acara-Acarajé na contemporaneidade

Por ter por origem a Africa ocidental o conhecimento do oficio do acarajé chegou
através dos saberes das pessoas negras vindas da Africa no periodo escravista, e foi
passado de geracdo em geracdo pelas ganhadeiras, mulheres negras mais velhas
para as mais novas, e isso € mencionado por alguns autores que escreveram obras
sobre a gastronomia afro-brasileira, em particular o escritor Cascudo e Raul Lody.
Entdo as ganhadeiras do século XVIII e XIX foram se tornando as baianas do acarajé.

Esse oficio tanto na Africa quanto no Brasil € predominantemente feminino. Em
concordancia com essa afirmacao (RAUL LODY, 2008, p. 420) admite que “O acarajé
€ uma comida tipicamente feminina, como o churrasco é tipicamente masculino.” Hoje,
na Nigéria e no Benim, paises da Africa ocidental, onde se consome muito mais esse
prato, € comum ver muitas mulheres fazer o acara, seja em casa para o0 consumo da
familia no café da manha, no almoco e no jantar, ou seja, nas ruas, onde é bastante
comum também avistar as vendedoras de acard, fritando e expondo o produto nos
tabuleiros para poder vender.

Mesmo com as mudancas e adaptacbes que sofreu a iguaria, ainda hoje o
acarajé conserva alguns elementos intactos, como por exemplo, o feijao fradinho e a
pimenta. O vinagrete, o camarao, o quiabo e tudo mais, embora eles fossem trazidos
da Africa, ndo eram e ndo sdo acompanhamentos do prato do acard, e sim da iguaria
acarajé. Paiva defende que havia ja elementos que dialogavam com a culinaria
africana, “Durante quase trezentos anos, a culinaria africana foi-se adaptando aos
ingredientes brasileiros que aqui existiam e caindo no gosto dos colonizadores”
(PAIVA, 2017).

Perante o exposto, pode se afirmar que se alimentar € um saber que cada ser
humano adapta de acordo com a regido onde desenvolve o seu dia a dia, com 0s

ingredientes e plantas disponiveis ao seu cotidiano, mas ao mudar de localidade o
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sujeito se deparara com outra realidade, e isso o levara a se adaptar ao novo lugar. E
isso pode também levar a uma mudanca ou adaptacdo na maneira de se alimentar.

Diante desta realidade, Toledo declara que:

O ato de se alimentar escolhe os diferentes enfoques e os
desdobramentos sociais em que o sujeito esta inserido, marcado pela
ética e pela estética do alimento, do grupo e de sua histéria de vida.
Os comportamentos se desdobram socialmente e o alimento é o
mediador deste comportamento. (TOLEDO, 2010, p. 4)

Lody (2013, p. 107) também afirma que “Comer ndo & apenas um ato bioldgico,
é antes de tudo um ato tradutor de sinais, de reconhecimentos formais, de cores, de
texturas, de temperaturas e de estética.” Buscaremos compreender como os
elementos da didspora africana permanecem no acarajé, ao mesmo tempo em que se
modificam em territério brasileiro.

O preparo do bolinho do feijdo do acara-acarajé consiste em lavar bem o feijao
fradinho e deixar de molho, depois retirar a pele, apés essa acdo, moer o feijao para
obter a massa. Enquanto o “ACARAJE: feijao-fradinho ralado, cebola, sal, massa bem
diluida. Frita no azeite-de-dedé. Servem com molho de camaréo seco, pimenta cebola
e alho triturados e cozidos no Oleo de dendé. Na Nigéria é popular. Chamam-no
"akara”.” (CASCUDO, 2011, p. 841)

Concordando com Cascudo, o escritor Raul Lody também vai descrever a
execucao do oficio do acarajé dessa maneira:

O acarajé é preparado com feijdo-fradinho, também chamado
“fradinho”. O feijao fica de molho até soltar a casca; depois é passado
na pedra ou no moinho, resultando em uma massa que sera
temperada com cebola ralada e sal. A massa devera ser bem batida,
até a consisténcia desejada, sempre com a colher de pau.

O azeite de dendé é colocado em frigideira grande, panela rasa ou
tacho. Quando o azeite estiver fervendo, colocam-se para fritar
porcBes da massa de feijao utilizando a colher de pau, que também
serve como medida de cada por¢do. Os bolinhos séo fritos até se
tornarem dourados por fora e macios por dentro. (RAUL LODY, 2013,
p. 114-115)

Apesar da boa explicacéo e descricdo do modo de fazer e servir essas duas
iguarias pelos escritores acima, quero completar dizendo que, a preparacao basica do
acara ou akara é a mesma coisa que a do acarajé, mas a mudancga ocorre a partir da

fritura até o modo de servir. Enquanto, o acara é frito no 6leo normal de soja, o acarajé
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é frito, exclusivamente, no azeite-de-dendé. Além disso, a maneira de servir o acara
é diferente do acarajé.

Na feitura do acara ou acarajé o primeiro passo se iguala que é triturar o feijao
seco para soltar a pele, depois colocar o feijdo de molho em uma &gua limpa, a fim de
permitir que saia toda a pele dos feijdes e também, deixa-los bem molinhos para
facilitar no momento de moer. Depois disso, usar as duas maos para retirar toda a
pele da agua, deixando o feijao limpo e branco, como podemos observar nas imagens
de 01 a 04:

Imagens 01 e 02: Feijao Fradinho

Fonte: Dossié IPHAN 6
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Imagens 03 e 04: Feijao fradinho sem a casca

Fonte: Dossié IPHAN 6 Fonte: Cuisine Béninoise et D ailleurs?
Apos o feijao ser limpo é a hora de moé-lo para obter a massa. Aqui pode ser

usado um liquidificador, adaptagao tecnolégica da contemporaneidade, ou um

moedor. Ver abaixo:

Imagens 05 e 06: Moagem do feijao fradinho

! Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=0bsRNM-cb_g. Acessado em 16 de junho de 2024.


https://www.youtube.com/watch?v=ObsRNM-cb_g
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Fonte: Dossié IPHAN 6 Fonte: Sotaque Nordestino?

Apos virar uma massa, transfere para uma tigela grande a fim de bater com a
ajuda de uma colher. Esse processo ajuda a massa a ficar leve e facil de fritar. Depois
€ importante colocar um pouco de sal para salgar a massa e um pouco de cebola para
dar um pouco de cheiro. Ver na imagem 07:

Imagem 07: Massa do Acara/Acarajé

2 Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=fimkgMefuAA. Acessado em 16 de junho de 2024


https://www.youtube.com/watch?v=fjmkgMefuAA
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Fonte: Sotaque Nordestino®

3 Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=fimkgMefuAA. Acessado em 16 de junho de 2024


https://www.youtube.com/watch?v=fjmkgMefuAA

38

Imagem 08: Azeite de dendé

FONTE: Dossié IPHAN 6

Trazido da Africa ocidental para o continente americano, o dendé é uma palmeira
muito importante no consumo do dia a dia da maioria dos africanos, além disso, ele é
uma boa fonte de renda para quem faz o comércio dele, e importante para a economia
dos paises da Africa que comercializam ele. Segundo Raul Lody no seu livro “dendé,

simbolo e sabor da Bahia” afirma que:

A introducdo da palmeira dendém na América se deu no tempo da
escravatura. Os barcos que levaram os africanos em condi¢do escrava
das costas africanas, onde a planta era nativa e onde os frutos, ja eram
utilizados na alimentacdo, transportariam os seus frutos, o coconote
em carogo, como alimento. (RAUL LODY, 2009, p. 10)

O autor continua dizendo que Bahia foi a terra onde a planta do dendé conseguiu
permanecer, pois a terra era muito favoravel para plantagao do dendezeiro, e isso fez
com que a maioria dos pratos baianos, principalmente da regido do Recdncavo,
fossem a base do azeite do dendé. O exemplo de uso principal do azeite no Brasil é
na maioria dos pratos de moquecas, no uso dos produtos cosméticos, seja para a pele
ou para o cabelo. Além disso, ele tem varios usos de significado religiosos e em
algumas ocasides de festas (RAUL LODY, 2009).
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Dependendo do pais e da regido, a maneira de chama o dendé é diferente. Em
consonancia com isso, no seu mesmo livro “Dendé, simbolo e sabor da Bahia” Raul

Lody declara que:

Conhecido na Africa por diferentes nomes, o dendé assume funcéo
social e econbmica que marca ampla area desse continente,
recebendo também no Brasil nomes populares e usuais em polos de
concentracdao como Recdncavo da Bahia, Rio de Janeiro e Recife:
azeite de cheiro, epb, 6leo, dleo de dendé, azeite de dendé, dleo de
palma, ou apenas azeite.

O dendé em cor, em cheiro, em sabor &, principalmente, um marco
civilizador da Africa esparramada, formando amplo e rico imaginario
que nos referéncia como brasileiros afrodescendentes.

Quanto ao nome dendé, é decorrente do kimbundu dendém, lingua do
macrogrupo banto; e no ocidente africano é chamado por: adequoi e
adersan na Costa do Marfim; abobobe em Gana; de-yaya, de-kla, de-
ghakun, votchi, fade e kissede em Benin; epb na Nigéria; di-bope e lis-
sombe na Republica dos Camardes; e dendém em Angola. (RAUL
LODY, 2009, p. 12)

Portanto, o dendé independente do nome que tem, é uma fruta trazida da Africa
Ocidental e que por muitos anos ele foi usado em varios setores atividades, seja na
gastronomia, no cosmético, na medicina, na religido e entre outros. E por ser uma boa
fonte de renda o comercio do azeite de dendé ajuda na sobrevivéncia financeira de
muitas familias. No Brasil o azeite de dendé sera escolhido com exclusividade para
fritura do acarajé.

Entdo, em uma frigideira e coloca uma boa quantidade de azeite de dendé para
fritar o acarajé, o deixa bem quente, apds isso, colocar as colheradas de massa de
feijdo a fim de permitir a fritura. Ao perceber que os bolinhos comecaram a ficar com
uma cor bonita e dourada, quer dizer que esta bom para ser retirados. Com a ajuda
de uma escumadeira retiram-se o0s bolinhos deixa escorrer em papel toalha e reserva.
Na Africa os bolinhos podem ser fritos no azeite de dendé, mas nio ha exclusividade
como no Brasil. Nas imagens 09 e 10, por exemplo, observamos o acara africano

fritando em 6leo de soja.

Imagem 09 e 10: Acara fritando no 6leo de soja
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Fonte: Cuisine Béninoise et D ailleurs*

Ja nas imagens 11 e 12 temos o acarajé fritando no azeite de dendé, observamos
assim a cor e a textura diferente do bolinho de acordo com a escolha do tipo de dleo
em que ele é frito. Enquanto o acara frito no 6leo de soja apresenta uma cor mais
alaranjada, e uma massa mais mole, o acarajé tem cor mais avermelhada e uma
massa mais crocante. Portanto, uma coisa é e fritar a massa no 6leo normal, outra

coisa é de fritar no azeite de dendé.

4 Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=1850D4PPulQ. Acessado em 16 de junho de 2024


https://www.youtube.com/watch?v=1850D4PPu1Q
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Imagem 11 e 12: Acarajé fritando no azeite de dendé
) o

Fonte: Dossié IPHAN 6

Nas imagens 13; 14 e 15 apresentamos o acara e acarajé servidos,

respectivamente:

Imagem 13: Apresentacao do prato do acara ou akara

Fonte: Yao Raissa®

> Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?v=32MENbH8ZCg. Acessado em 16 de junho de 2024
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Imagem 14 e 15: Apresentagao do prato do acarajé servido

4 y

Fonte: Acarajé Dona Caruru® Fonte: Nandu Andrade’

Enquanto na imagem 14 o acara é servido apenas com molho de pimenta, na
imagem 15 o acarajé é servido acompanhado de: Vatapa, Caruru, camarédo, salada
de tomate verde e pimenta a vontade. J4 na imagem 15 o acarajé é servido com 0s
acompanhamentos sobre formato de sanduiche. Gostariamos de ressaltar que tanto
0s acompanhamentos da imagem 14, quanto o formato da imagem 15 sao elementos
muito comuns na contemporaneidade do acarajé na Bahia, poderiamos até afirma que

ele ndo é servido de outra forma como as destacadas nas imagens.

® Disponivel em: https://www.participantes.festivalsabores.com.br/acaraje-dona-caruru/. Acessado em 16 de
junho de 2024

7 Disponivel em: https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=q2Nuoz4fSBo. Acessado em 16 de junho
de 2024


https://www.participantes.festivalsabores.com.br/acaraje-dona-caruru/
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=q2Nuoz4fSBo
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Imagem 16; 17 e 18: O tabuleiro da vendedora do acara no Benim na

contemporaneidade

Fonte: Registro de Adéla Gléria Carmelle Béhanzin (2024 )2

Imagem 19: O tabuleiro da baiana de acarajé na contemporaneidade
_ woe -'_.‘;-::::,.,. o, o z,")‘;,w s . == e

8 Adéla G. C. Béhanzin é a irm3a da minha prima lado da m3e. E a minha prima é filha do meu tio direto, o irm3o
de sangue com meu pai. Ela mora no Benim e as fotos 16; 17 e 18 foram tirados por ela sobre o meu pedido a
fim de mostrar o tabuleiro da vendedora de acara ou akara na contemporaneidade no Benim.
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Fonte: g1.globo.com.ba.Bahia®

As imagens 16, 17 e 18 foram registradas pela minha prima Adéla Gléria
Carmelle Béhanzin ao meu pedido, e apresentam o acara e seus tradicionais
acompanhamentos no Benim, cresci comendo acara, vendo a sua preparacao e
aprendendo a fazer e servir desta forma. Nas imagens o acara esta sendo servido
com inhame e batata doce, ambos fritos no mesmo 6leo de soja, mas também pode
ter mingau de milho no acompanhamento. O tabuleiro da vendedora do Benim se
assemelha ao tabuleiro de uma ganhadeira dos séculos XVIIl e XIX da Bahia.

Sou originaria da Africa Ocidental naturalizada da Costa do Marfim e de
nacionalidade do Benim, mas, acima de tudo, me considero uma pessoa da Nigéria,
pois, faco parte da tribo ioruba / Nagd que sao tribos originarias da Nigéria.
Geograficamente falando, a Nigeria é um pais da Africa Ocidental e é o pais mais
populoso da Africa e o oitavo pais mais populoso do mundo, além disso, € um dos
maiores exportadores de petréleo do mundo. Ele tem como capital a cidade de Abuja
situada na regido central do pais. Tendo uma superficie de 923.768kmz2, o pais se
caracteriza por uma grande rede hidrogréafica, apesar que a regido norte € mais seca,
pois, esta proxima do Saara. Além disso, 0 pais conta com a producdo e exportacao
de algoddo e amendoim, j4 a regido sul se concentra na plantacdo de cacau e
palmeira-de-6leo-africana, tendo como moeda o Naira. O clima do lugar é tropical e
tem densas selvas que abriga a maior parte da populacdo. A Nigéria possui uma
populacdo de 140 milhdes de habitantes (densidade de 167,47 hab./km?2) e existem
aproximadamente 250 grupos étnicos. (VISENTINI, 2011)

Cheguei a diadspora do Brasil em 2016 a partir do um programa chamado PEC-
g que é um programa de convénio do governo do brasileiro com muitos paises da
Africa e da América Latina. Estudei a lingua portuguesa na Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ), logo depois no ano 2017 vim para Bahia. Agora sou aluna do
curso de Turismo na Universidade do Estado da Bahia (UNEB) prestes a mim formar

como turisméloga, mas, a area que amo € a gastronomia.

¥ Disponivel em: https://gl.globo.com/ba/bahia/noticia/2019/11/25/dia-das-baianas-quituteiras-
defendem-receita-tradicional-do-acaraje-e-falam-sobre-trabalho-ancestralidade.ghtml. Acessado em
16 de junho de 2024


https://g1.globo.com/ba/bahia/noticia/2019/11/25/dia-das-baianas-quituteiras-defendem-receita-tradicional-do-acaraje-e-falam-sobre-trabalho-ancestralidade.ghtml
https://g1.globo.com/ba/bahia/noticia/2019/11/25/dia-das-baianas-quituteiras-defendem-receita-tradicional-do-acaraje-e-falam-sobre-trabalho-ancestralidade.ghtml
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Na primeira vez que eu vi 0 acarajé na cidade de salvador eu fiquei espantada,
foi no ano 2017 quando me mudei do Rio de Janeiro para Salvador para continuar
estudando a lingua portuguesa na Universidade Federal da Bahia (UFBA). Aluguei um
quarto para estudante em um bairro ndo muito longe da Avenida Sete de Setembro,
entdo, a primeira vez que fui a rua e passei pela avenida me deparei com muitas
mulheres que estavam vendendo o acarajé em pontos bem estratégicos, uma distante
da outra, vestida de roupas diferentes, com muitos colares no pescogo e um grande
turbante na cabeca. A minha impresséo nessas horas nao foi muito boa, pois nunca
tinha visto isso na Africa. Ai eu me perguntei: sera que para vender esse acard em
formato de sanduiche elas precisam se vestir desse modo?

Nesta época, ndo sabia que essas mulheres sdo chamadas de baianas de
acarajé, fui descobrir isso muitos anos depois. Além disso, nunca tinha ouvido falar
gue essa iguaria fazia parte do cardapio brasileiro, principalmente do cardapio Baiano,
gue é na verdade o acara em um tipo de sanduiche (acarajé) que os africanos da tribo
ioruba e nago trouxeram aqui no Brasil. Eu ouvir falar de muitas outras comidas, como
a feijoada, o mocotd, o dendé, a cocada, o pé de moleque, a pagoca entre outros. No
entanto, nunca ouvir falar do acarajé.

Portanto, tudo isso era novo para mim. Infelizmente essa impressao negativa da
forma que essas mulheres se vestiam e a forma que serviam o acarajé ficaram na
minha memoria por todo o tempo que morei em Salvador. Além disso, achei o custo
do um bolinho de acarajé muito elevado em relacdo ao custo do bolinho de acara. A
totalidade do tempo que fiquei em Salvador foi de quase dois anos. Depois me mudei
para Eunapolis, cidade no interior da Bahia, onde hoje estou estudando. Na cidade fiz
muitas amizades, seja na universidade, na igreja, na feira ou em outros lugares.

Dentre essas amizades que fiz uma delas me convidou para ir comer acarajé,
mas, ndo aceitei o convite, pois, ainda eu estava com esse pensamento na cabeca de
um sanduiche muito pesado que se come com caruru, vatapa, camarao, salada e
pimenta. A pessoa que estava me convidando me disse que era possivel pedir o
acarajé no prato, e entédo viria cada acompanhamento separado e eu escolheria o qué
gostaria de experimentar.

E foi s6 assim que conseguiu me convencer a ir comer. Depois de algum tempo
de espera, finalmente chegou os dois pratos, eu estava ansiosa para ver com que
parece o gosto do bolinho na boca, mas, na primeira mordida, eu me surpreendi, pois,

eu gostei, e foi depois disso que experimentei o caruru, 0 vatapa, o camarao e a
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salada. Portanto, foi a partir dessa experiéncia que comecei a consumir 0 acarajeé.
Mas, até hoje, eu ndo gosto muito dessa ideia de comer acarajé com caruru.

E visto os novos elementos que foram acrescentados ao bolinho do feijao, o
acara tornou-se acarajé no Brasil, 0 que faz dele hoje um tipo de sanduiche tradicional,
como tenho costume de chama-lo carinhosamente. A razao disso, é o fato de que ao
ver 0 acarajé pela primeira vez aconteceu um choque cultural muito grande dentro de
mim. E € muito importante ressaltar que sdo todos esses questionamentos que me
levaram a querer fazer essa pesquisa para meu trabalho de conclusao de curso.

Sobre os acompanhamentos do acarajé Lody afirma:

Acara, bolinho, nome original do acarajé em locais do Golfo de Benin,
Africa ocidental. Bolinho de feijio (Phaseolus angularis Wild) para
comer; ajeum, que é verbo comer em iorubd, entéo significando, pelo
anuncio das mulheres que fazem e vendem na rua o alimento, acaré,
acara ajé, acarajé, significando bolinho de comer. Inicialmente apenas
frito e no formato de uma colher de sopa. Mais tarde, o bolinho amplia-
se e vira quase pdo de hamburguer, funcionando como verdadeiro
sanduiche.

Diga-se, um verdadeiro sanduiche nagd recebendo acréscimos,
recheios varios, tais como: vatapa, um vatapa simplificado, o chamado
vatapd de acarajé, caruru, camardao defumado e a salada;
combinando-se todos os adubos tem-se uma farta e deliciosa refeigéo.
Sim! Pimenta, molho nagd, daquela pimenta antiga que €
cerimonialmente renovada sobre a base de dendé (Elaeis guineensis
L.) faz ferver o paladar, a boca esquentar, o sabor aumentar; pimenta
que cheira e que ativa todos 0s gostos da mesa baiana. Pimenta que
remete ao gosto primordial de uma Africa partilhada por todos nos
brasileiros. (RAUL LODY, 2008, p. 418)

Percebemos nas imagens e na bibliografia adotada na pesquisa que o acarajé
€ um alimento africano que foi ganhando um novo formato no Brasil, especialmente
na Bahia, sendo integrado a religido de matriz africana, e passando a ser um elemento
religioso para além de alimenticio. Entdo as adaptacdes perpassam a culinaria, mas
também a religiosidade afro-brasileira. Os recheios do acarajé que me intrigaram e
levaram ao questionamento dessa pesquisa também tém origem africana, mas nao
séo originalmente acompanhamentos do acara. Outro elemento que me intrigou em
Salvador foi a indumentaria das baianas de acarajé. Se observarmos a imagem 20
percebemos que ndo ha um traje exclusivo para vender o acara na Africa, mas as

mulheres usam roupas do seu cotidiano, fazendo um alimento totalmente integrado
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ao cotidiano alimenticio da localidade. Enquanto na imagem 21 observamos a tipica
indumentéria da baiana de acarajé, com seu turbante, sua roupa branca e saia rodada

com muitas camadas de tecido, além das suas contas religiosas.

Imagem 20 e 21: Uma vendedora do acara na Nigeria / Benim e uma baiana de
acarajé no Brasil na contemporaneidade

Fonte: Flickr.com?0 Fonte: Dossié IPHAN 6

Observando esse breve estudo comparativo entre o acara e o acarajé, posso
afirmar que as mudangas sdo bem visiveis, pois apds a iguaria acara receber na
diaspora adaptagdes, ele ndo mais € exatamente igual ao acara original. E sendo uma
africana com uma outra cultura, outro modo de viver e de se alimentar, eu senti esse

choque cultural ao chegar no Brasil e me deparando com uma outra maneira de viver

10 Disponivel em: https://www.flickr.com/photos/iita-media-library/4745485285. Acessado em 16 de junho de
2024


https://www.flickr.com/photos/iita-media-library/4745485285
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e de se alimentar do povo brasileiro, porque, além da comida, me choquei também
com a forma ou maneira que as mulheres se vestem. Mas, é importante ressaltar que,
ao passar do tempo, eu fui me integrando e me acostumando com essa nova formagéo

e realidade da cultura afro-brasileira.

3.2 Dilemas da Preservagdo do Oficio das Baianas do Acarajé como Bem

Cultural Imaterial.

Para melhor compreensdo do conceito de patriménio cultural imaterial é
importante no primeiro lugar procurar entender o que é um patrimoénio de forma geral,
e a definicdo do que € a cultura, além disso, falar sobre a materialidade e a
imaterialidade de um bem cultural. O patriménio pode ser visto como todas as coisas
que sao produzidas ou feitas com as maos que recebem uma valorizacdo muito
importante a tal ponto de serem preservadas. Entre essas coisas, podem ser citadas:
as obras de artes, as festas, as comidas, as musicas, dangas, 0S monumentos, 0s
saberes entre outros. “Patrimonio, em nosso quotidiano, surge como os bens de valor,
aquilo que temos e que declaramos no imposto de renda” (PELEGRINI; FUNARI,
2008, p. 27)

Entende-se hoje que, o patriménio € um canal que permite que uma sociedade
tenha conhecimento das coisas do passado, além disso, ajude ela a fazer uma ligacéo
das novas experiéncias vividas com as coisas do passado, sejam elas coletivas ou
individuais. Ele é um testemunho, e também um espece de lembrete, permitem aos
homens preservarem memdérias e ampliarem o seu sentimento de pertencimento
(RODRIGUES, 2019)

O patrimdnio pode ser visivel, invisivel, tocavel ou nédo, neste caso se fala da
materialidade e da imaterialidade do um bem ou legado. Entéo o patrimoénio material
de forma geral é relacionado com tudo que € material, e consequentemente que pode
ser tocado, e o patriménio imaterial sdo fazeres intocaveis. Para melhor compreenséo
podemos exemplificar a materialidade com um monumento, um quadro, um
documento; e a imaterialidade com os saberes, as memodrias, os modos de fazer e
viver do um povo e assim por diante. Segundo a informacgéo disponivel no site do
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN) a Organizacéo
Educacional Cientifica e Cultural das Na¢gdes Unidas (UNESCO) define o patrimdnio

cultural imaterial como:
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as praticas, representacdes, expressdes, conhecimentos e técnicas —
com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares culturais que Ihes
sdo associados - que as comunidades, os grupos e, em alguns casos
os individuos, reconhecem como parte integrante de seu patriménio
cultural. (IPHAN)

E olhando para a cultura, pode-se afirmar que ela € uma heranca ou legado que
pertence a um determinado grupo social e que é passado de geracdo em geracao, é
um conjunto de costumes, crengas, tradi¢cdes, ensinamentos, técnicas, memaorias e
assim por diante. A cultura entdo tem o papel importante de repassar conhecimentos,
valores, experiéncias de um determinado povo para as proximas geracfes desse
mesmo grupo e difere uma das outras (PELEGRINI; FUNARI, 2008).

Portanto, o patrimonio cultural engloba tudo que € modo de viver, de fazer, de
se comportar entre outras coisas do um povo especifico. “O patrimdnio cultural
envolve aspectos do cotidiano de um povo como religido, culinaria, dancas tipicas,
artes, entre outros” (OLIVEIRA; VAZ, 2020, p. 02). Além disso, € importante ressaltar
que neste trabalho ndo € o acarajé em si que esté sendo discutindo e sim o oficio dele.
Por esse motivo que todos os elementos usados durante o processo da producgéo e
servico do prato tém significados, o tabuleiro da baiana, por exemplo, tem histéria e
valor, porque expressa o legado africano no jeito de ser brasileiro. Entéo, ele pode ser
visto também como patriménio cultural (PECCINI, 2013).

Entdo, de forma geral pode ser expresso que o conceito de patrimoénio cultural
esta ligado com tudo que é identidade social, desse lugar sdo elaboradas politicas
nacionais, que podemos chamar de patrimonialistas para salvaguardar os bens
culturais. Entre as politicas patrimoniais estdo as politicas de tombamento que séo as
leis e os decretos municipais, regionais, nacionais e internacionais, eles criam
instrumentos adequados ao reconhecimento e dao direcdo, caminho e seguranca aos
elementos ou bens a serem tombados. Com a ajuda do IPHAN foi criado a edi¢éo do
decreto 3.551 de 4 de agosto de 2000 onde foi instituido o Registro de Bens Culturais
de Natureza Imaterial a partir do Programa Nacional do Patriménio Imaterial.

Assim, o oficio das baianas do acarajé foi escrito no livro dos saberes em 2005
apos a solicitagdo de tombamento desse oficio pela Associacdo das Baianas de
Acarajé e Mingau do Estado da Bahia. Em concordancia com isso o IPHAN esclarece

que:
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O Centro Nacional de Folclore e Cultura Popular tem conviccdo da
viabilidade de politicas nesse sentido, tendo como base a experiéncia
acumulada de politicas de salvaguarda das culturas populares, em
que se destacam os resultados obtidos nos recentes projetos
desenvolvidos em parceria com o Programa Artesanato Solidario,
Governo do Estado da Bahia, Associacdo das Baianas de Acarajé,
Mingau, Receptivos e Similares e o Terreiro 11é Axé Opd Afonja. Nessa
perspectiva, na fase de implantacao do plano de salvaguarda do oficio,
estdo sendo desenvolvidas propostas pautadas em trés linhas de
acdo: direito, patrimonio e educagéo. (IPHAN ,2007, p. 64)

Sendo assim, o tombamento do oficio das baianas do acarajé como patriménio
cultural imaterial do Brasil, passou por cada critério estabelecido do IPHAN.

Como qualquer patrimdnio, seja material ou imaterial, o oficio das baianas do
acarajé como patrimonio imaterial brasileiro é sujeito a encontrar muitos problemas na
sua preservacao, pois, com o passar do tempo, ele vai conhecendo mudancas ou
adaptacdes. Depois que esse oficio foi tombado, as baianas estao lutando para que
esse bem nao venha a ser descaracterizado pelas grandes industrias de producéo ou
por outras pessoas que queiram se apropriar culturalmente do oficio com o intuito de
desconfigura-lo.

No dossié 6 do IPHAN, por exemplo, séo relatados diferentes tipos de problemas
que sdo encontrados no mundo da producdo e da venda do acarajé. Com o
depoimento de muitas baianas percebe-se que hoje com o crescimento de grande
maquina de producédo, grandes empresas estdo produzindo em grande quantidade a
massa do acarajé para vender. Isso acaba tirando os movimentos ou rituais que sédo
elaborados na preparacdo da massa pelas baianas de forma tradicional (IPHAN,
2007).

Ademais, outro tipo de problema que foi relatado € questdo que outras pessoas,
sejam mulheres ou homens cristdos que vendem o acarajé, o chamando de acarajé
cristdo. Esse tipo de apropriacdo cultural retira todas as caracteristicas, a historia, a
memoria, € 0 legado dos antepassados africanos entorno da iguaria. De forma
simples, pode-se dizer que ha a descaracterizacdo do acarajé. O acarajé cristao retira
todos os elementos religiosos, desde os rituais, a indumentaria, do oficio das baianas
de acarajé, reduzindo a iguaria a um simples objeto de uso alimenticio. Outro
problema também € o problema da indumentaria, que os homens, mesmo aqueles
gue nao sao cristdos, por exemplo, que vendem o acarajé ndo usam o vestuario das
baianas (IPHAN, 2007).
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Entdo de forma geral o oficio das baianas do acarajé € um patrimonio cultural
imaterial tombado, mas, que estd sujeito a muitas dificuldades em relacdo a
salvaguarda dele. O tombamento por si sé ndo garante a preservacao do bem, seja
ele material ou imaterial. Um desses problemas é gerado pelo capitalismo oriundo da
globalizacdo. Nesse contexto € importante considerar a polémica que envolveu o
acarajé de cor rosa, chamado de “acarajé da Barbie”. Segundo o site do jornal CNN*!
(2023), o comerciante fez o acarajé rosa tinha o intuito de homenagear a personagem
da Barbie, s6 que isso acabou criando polémica nas redes sociais, pois, a Associacao
Nacional das Baianas de Acarajé e mingau (Abam) ndo aprovou essa ideia. O
acontecimento se deu na semana do lancamento do Filme Barbie (2023) no Brasil,
houve uma comocéo nacional que movimentou ndo s6 a industria cinematogréfica,
mas também toda a industria cultural, roupas e acessérios da cor rosa foram vendidos
e procurados pelo publico, pessoas vestiram a cor no dia do lancamento do filme. E o
acarajé nao ficou de fora dos ditames do mercado, demonstrando que a preocupacgao
das baianas de acarajé com a preservacao do seu oficio € legitima.

Na atualidade com a evolucdo das novas tecnologias de informacdo e
comunicacado, as midias transmitem através de novas imagens e informacfes. Essa
acao vai se estabelecendo as mudancas de comportamento da sociedade, e por
guerer esta sempre na nova moda, a sociedade contemporanea quer sempre se
atualizar fazendo com que se perca aos poucos a cultura ou um patriménio que esta
sendo preservado ha muito tempo pelas antigas geracdes. Costa e Castro relacionam
a globalizacdo com a dificuldade de preservacédo dos bens imateriais, ao citarem “a
crise na estrutura das temporalidades”, produto da “velocidade cada vez maior das
sociedades contemporaneas, com a aceleracado das imagens e das informagfes da
midia. [...]" (COSTA; CASTRO, 2008, p. 02)

No Brasil j& foram registrados como Patriménio Imaterial até 0 momento muitos
bens. No entanto, ndo é so fazer o tombamento desses bens, mas criar caminhos e
estratégias que vao continuar garantido a seguranca da preservacao desses bens.
Entdo é importante tentar refletir sobre como fazer a preservacao desses bens a fim
de que ndo venham a se perder ao longo do tempo, mas sejam transmitidos de

geracdo em geracao, e devem ser constantemente recriados por essas comunidades

11 Disponivel em: https://www.cnnbrasil.com.br/nacional/comerciante-cria-acaraje-rosa-em-homenagem-a-
barbie-e-vira-polemica-nas-redes/. Acessado em 16 de junho de 2024



52

ou grupos em funcdo do ambiente em que esta inserido. Percebemos assim a
complexidade que envolve a preservacdo dos patrimbnios, e elas sdo mais
aprofundadas quando tratamos de bens imateriais (COSTA; CASTRO, 2008).

Para evitar ou diminuir os problemas que realmente estdo relacionados a
preservacdo do oficio como patrimoénio, de natureza imaterial, deve-se fazer uma
educacado de conscientizacdo em relacdo a preservacao pelas autoridades. A partir
de organizacdo de seminario, de palestra ou de encontros quinzenas, trimestrais,
semestrais ou anuais com as comunidades e outros convidados, assim dando
visibilidade e forca a esse bem patrimonial de todo mundo ou da principal comunidade.
Além desse problema, aponta-se o problema do capitalismo, onde as grandes
empresas de producdo tendem a exterminar os bens materiais/imaterial realizado pela
propria comunidade, através de producdo em grande escala. Ou seja, para
preservacao € necessario que as politicas patrimoniais estejam alicercadas dentro das
comunidades em que os patriménios sao criados e utilizados, no caso do oficio das

baianas de acarajé, as politicas precisam sempre dialogar com suas associacoes.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento da pesquisa sobre as aproximacgdes e distanciamentos dos
modos de fazer e servir o acard-acarajé na contemporaneidade surgiu pela minha
curiosidade ao me deparar com o acarajé aqui no Brasil, como africana, gostaria de
entender o legado africano no alimento. Observando bem se percebe que a iguaria
acarajé é um assunto que vem sendo debatido por varios autores da area das ciéncias
humanas e sociais, onde é discutida a historia e a importancia desse prato na cultura
brasileira, pois vai além de uma simples culinéria.

Ao longo do desenvolvimento desta pesquisa foi encontrada a resposta, a partir
das bibliografias que foram lidas para poder apresentar esse trabalho. O acarajé tem
sua origem do bolinho de feijao fradinho nomeado na Africa de acara, faz a parte da
cultura e culinaria tipica iorubana, ele foi trazido pelo povo negro no tempo que se
praticava o comércio transatlantico entre os trés continentes, e que se resumiu a
escravidao, seja no Brasil ou em outros paises da América. No Brasil essa iguaria é
usada como alimento para a populagdo, ademais, como memoria dos antepassados

e historia do um povo, que hoje é conhecido como os afro-brasileiros.
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Importante destacar que essa culinaria € usada também na religido do
candomblé para fazer oferenda a orixa Oya que representa as mulheres guerreiras
que lutam pela sobrevivéncia das suas familias. E é justamente isso que o oficio do
acarajé proporciona para as mulheres que exercem esse trabalho a partir da
comercializacao dessa iguaria. E € importante afirmar que os modos de fazer e servir
0 acara-acarajé é um legado que as antigas ganhadeiras passaram de geracao em
geracdo, e hoje, na contemporaneidade, temos as baianas que continuaram
praticando a oficina desse bem. Para continuar mantendo essa tradi¢édo, as mulheres
mais velhas ensinam as novatas quais sdo 0os mecanismos de producdo e vendas
desse alimento.

Com tudo isso, o oficio das baianas do acarajé acabou demonstrando o grande
valor cultural que tem para a sociedade em que esta inserido. Afim de ndo perder esse
legado de grande valor para os afrodescendentes, o IPHAN fez o tombamento desse
bem como patrimdnio cultural imaterial do Brasil, pois o oficio das baianas do acarajé
€ carregado de histérias, costumes, simbologias dos povos africanos que foram
escravizados e trazidos a for¢ca ao Brasil. Essa acdo vislumbrou a preservacédo do
legado das ganhadeiras que se tornou patriménio no fazer das baianas de acarajé.

A partir dessa pesquisa pode-se perceber que o0 acara recebeu certas
adaptacdes e virou o acarajé no Brasil. Vimos que a exclusividade de fritar o acarajé
em azeite de dendé é uma carateristica brasileira, dando uma cor e textura
diferenciada, se compararmos ao acara africano quando é frito em 6leo de soja, por
exemplo. A forma de servir o acara também ¢é diferente, no Brasil as adaptacdes
levaram a servir a iguaria acompanhada de caruru, vatapa e salada, algo incomum na
Africa. O formato de sanduiche também é uma adaptacéo brasileira, algo que me
suscitou espanto desde que cheguei ao Brasil, e com a pesquisa pude compreender
que a diaspora significou a perda de muitos elementos culturais originarios da Africa,
mas também a resisténcia de tantos outros simbolos que foram preservados e
dialogados com a cultura indigena e europeia. Por conta dos séculos de escravidao
entendi que ha uma divida da sociedade brasileira para com o legado africano e com
a populacédo afrodescendente.

Enquanto na Africa o acari esta totalmente integrado ao seu cotidiano e
alimentacéo, no Brasil o acarajé € além de alimento um simbolo cultural que precisa
ser defendido e preservado, por isso a importancia do tombamento do oficio das

baianas de acarajé pelo IPHAN. E mesmo protegido pelo tombamento
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compreendemos, em vista aos dilemas de preservacao de um bem imaterial, que séo
necessarias outras politicas publicas patrimoniais para a preservagao deste oficio,
politicas que envolvam as associa¢cfes das baianas de acarajé e suas comunidades
gue emitem significados sobre este bem cultural.

Para finalizar vale lembrar que enquanto patriménio imaterial do Brasil o oficio
do acarajé representa uma fonte inesgotavel de recursos de sobrevivéncia do povo
afro-brasileiro e do turismo gastronémico do pais. E todos esses saberes, costumes e
modos de viver tém seus fundamentos em memdrias coletivas, portanto, as politicas
culturais em relacdo a continuidade dessa preservacdo devem incluir toda a
diversidade cultural e social. Entdo, essas estratégias tém que ser desenhadas de
forma ao enaltecerem 0s conhecimentos e saberes tradicionais, 0s quais s&o
passados de uma geracao antiga para a nova geracao de mulheres.

E quero exprimir aqui o desejo da continuidade desta pesquisa em um possivel
curso do mestrado, onde pretendo propor um projeto de reconhecimento do oficio do
acard como patriménio imaterial da Nigéria, do Benim, entre outros paises. Essa
continuidade se dara pela a importancia que esse assunto tem pela histéria e cultura
desses paises em conjunto com a historia do Brasil. Portanto, a pesquisa por ora
encontrou resultados significativos, mas o tema esta longe de se esgotar nessas

paginas aqui apresentadas.
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