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A GUISA DE PREFACIO






EM TORNO DA GEOGRAFIA DA
ALIMENTACAO (*)

Consideracoes lidas em sessdo do
Instituto Geogrdfico e Histérico da
Bahia pelo Prof. Bernardino José
de Souvza, a respeito do {rabalho “A
Culinaria Baiana” do Prof. Ma-
nuel Querino,

Tanto que o meu velho amigo Professor
Manuel Querino, indefesso investigador das nos-
sas coisas passadas, me anunciou o seu traba-

(*) Tanto que mao amiga me. pPods sob os olhos o
n. 73, da “Revista do Brasil” (S. Paulo), referente ao
meés de janeiro déste ano, para logo decidi, delibera-
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lho a respeito da “Culinaria Baiana” dando-
me a traco largo a diretriz por éle prosseguida
em searas de todo descuidadas entre nés, na
minha retentiva, um tanto disciplinada em
catedra que & meméria pede longo félego, sur-
giu a lembranca de umas paginas magistrais
dadas a lume na “Revista da Scciedade de Geo-
grafia de Franca”, em 1909. Lembrando-as, eu
disse ac nosso prezado confrade que o seu tra-
balho era de grande conta, subindo-lhe a es-
tima por iniciar no Brasil estudos muito sérios
e que Jesvelavam encephos em me'cs mais
cultos.

De feifo, quem ja houver perlustrado as
paginas de algum dos livros da moderna es-

damente, tomar esta curiosa publicacdo por para-
ninfo da mir ha pobre monografia, sobre arte culi-
naria e, somente, por nao corresponder o meu tra-
balho a4 justeza e a4 benevoléncia dos conceitos —
nio a solicit.i, préviamente, ao ilustrado professor
Bernardino de¢ Souza, para o fim que tive em mira.

Entretanto se, com esta minha resolugdo, cum=-
pro rudimentar dever de amistoso reconhecimento
muito mais mc¢ desvaneco do eminente e desinteres-
‘sado juizo que de mim féz o laborioso consdcio, e in-
defesso secretario perpétuo do Instituto Geografico
e Historico da Bahia.

MANUEL QUERINO
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cola de gedgrafos franceses, que teve como
chefe ¢ inolvidavel mestre Vidal de La Blache
e tem hoje comc expoente o emérito professor
Jean Brunhes, do Colégio de Franca, certo,
néo hé de estranhar os gabos que presenteio
a monografia que nos acaba de le1 o velho
professor, pedindc ademais um voto de !:uvor
na ata dos nossos trabalhos em honenagem
ao cpimo fruto de téo relevante lavrag:n..

De ha muito, meus confrades, além Atlan-
tico, j& se ndo insiste na importancia dos es-
tudos consagrados a alimentacao, 4 hatita:ao
e ao vestuario, que constituem os trés funda-
mentos essenciais de toda a geografia ecund-
mica.

Victor Bérard, vigoroso publicista francés,
sociolugo de largos créditos em sua Patria, ne-
tou bem & justa que nos tempos antigos,
quando se compuseram as epopéias homéricas,
os homens néo se classificavam segundo ca-
racteres somaticos, como a cor da pele, a con-
formacéo do crénio, etc., nem segundo os ca-
racteres das linguas ou dos dialetos que fala-
vam, porém, sim, de acordo com seus alimen-
tos. Nao se cuidava naquele tempo de negros
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e brancos, pardos e amarelos: noucavam-se
tao somente os comedores de peixes, comedo-
res de 16tus, os sitofavos, os ictiéfagos, os 10to6-
fagos, acrescentando Bérard que a classifica-
cdo dos homens em “fagos” é mais realista e
mais verdadeira do que a classificacdo em “fo-

nos” isto é embasada nas linguas faladas.

O geodgrafo russo Voeikof, em 1909, em dois
artigos publicodus no 6rgao oficial da Socie-
dade de Geografia de Franca, patenteou a
relevincia dos problemas da geografia da ali-
mentacgdo, eshocando uma classificacdo das
gentes consoante as modalidades da alimenta-
céo pelos cereais, pela carne e pelos lacticinios,
terminande por formular algumas conclusdes
a respeito do futuro da alimentagéo, passiveis
apenas de obje¢des pelo exclusivismo de vege-
tariano convencido e militante que é o notéavel
mestre .moscovita.

Menor nado foi a contribuicdo que trouxe
aos novos estudos o professor aleméo Lichten-
felt, publicando em 1913 a sua obra — Die
Geschichte der Ernaehrung — A Histéria da
Alimentacdo. As 365 paginas désse formoso
trabalho sdo manancial abundoso de suges-
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tées para historiadores e gedgrafos, revelan-
do-se-nos em linhas muito claras téda a impor-
tdncia econdmica e social do probiciia ca nu-
tricio humana.

Jean Brunhes, que escreveu profunda sin-
tese da Geografia Humana em livro admiravel
que ¢ consagrou a maior autoeridade do mundo
laiino em tao belos granjeios, na licdo inau-
gural de um curso de “Antropqgrafia” no
Colégio de Franca, chama a atencao dos estu-
diosos para um livro inteligente aparecido em
1912, da lavra de um ilustrado engenheiro e
viajante que se ocultou sob o pseudénimo de
Ali-Bab. Nesse trabalho intitulado —- Gastro-
nomia Prdtica. Estudos Culindrios, — o seu
autor traceja um quadro curiosissimo da geo-
grafia da cozinha, pondo em luz as condigoes
e as causas geograficas da repartigao destas ou
daquelas lguarias. No capitulo preambular
Ali-Bab versa a historia da gastronomia, divi-
dindo-a em duas partes: uma historia das di-
ferentes cozinhas e um quadro das cozinhas
atuais.

Eu c'tc apenas, ilustres confrades, os mais
momentosos trabalhos a respeito dessa nova
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ordem de pesquisas cientificas: delxo a mar-
gem os muitos artigos de vulgarlzagao dados
a lume em revistas e periédicos.

J4 notava Jean Brunhes que, quando se
fala de cozinha, parece que se desce das rz-
gides superioras do pensamento para a ocupa-
céo trivial de problemas terra a terra. Entre-
tanto sdo escrupulos superficiais que, preci-
puamente, se desmancham & luz dos inestima-
veis servicos que, para o conhecimento dos
usos e costumes dos nossos mais remotos ante-
passados, tém prestado os restos de cozinha
que a ciéncia européia apelida rebarbativa-
mente kjokkenmoddinger (*) e entre nés se de-
nominam sambaquis, tdo abundantes na faixa
litoranea do Rio de Janeiro ao Rio Grande do
Sul.

Além disto, é uma verdade inconteste que,
nio somente grupos étnicos, mas também cer-
tas nacgdes e paises sdo definidos, ou se quise-
Tern:, parcialmente definidos, por sua alimen-
tacdo corrente, por certas e determinadas igua-

(#) Em dinamarqués “kjoken” significa — co-
zinhar — e “modding” (no plural “moddinger”) signi-
fica — restos, destrocos.
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rias preponderantes na alimentacdo de suas
gentes cu caracteristicas de suas cozinhas.

Sabem todos quem s@o os comedores de
pao, os bebedores de cerveja, os comedcres de
arroz e os bebedores de cha ou de mate.

T’ma iguaria ou um manjar nacional como
o cocido espanhol, a polenta italiana, a maina-
liga rumaica, a porridge escocesa, 0 stchi ou o
bortsch da Russia, a sexa da Suécia, o knacie-
brcd da Finlandia, o yougourt da Bulgéaria,
a miliasse dos departamentos franceses do
Oeste, a gaude da Borgonha e do Franco-Con-
dado, o chuppaitis da India Setentrional, o
tzamba tibetano, o tofou japonés, o couscous-
sou arabe da Africa do setentrido, a fortilla
mexicana, o churrasco platino, o prchero da
Argentina, o jupard e o reviro das beiras do
Paran4, entre o Brasil e o Paraguai, ¢ satapd
e o caruru da nossa Bahia, sdo como espécies
de sinais nacionais que despertam em ncssos
espiritos excelentes representacées de um cer-
to numero de tracos pertinentes a estas coleti-
vidades.

Valendc-me da sugestdo do insigne mestre
francés, tantas vézes citado, eu vos pergunta-
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rei: Quantos Estados do nosso Brasil ndo po-
-deriam ostentar como simbolo em seus estah-
dartes particulares um prato ou um produto
regional ?

s

O assunto é realmente de alto interésse.
Guerra Junqueira escreveu éstes versos ro-
bustos:

“Bom estémago e ventre livre — um palri-
rménio.

A vida é boa ou md, faz rir ou faz chorar,

Conforme a digestdo e conforme o jantar

Téda filosofia, pode cré-lo, Doutor,

Ou tristonha, ou risonha, ou alegre, ou som-

[bria
Deriva em nos, tao orgulhosas criaturas,
de gastro-intestinais combinacdes obscuras”

Avivando a vossa ateng@o no apreciar ma-
duramente o invulgar da preciosa monografia
do Prof. Manuel Querino, nio me furto ao
prazer de vos referir as palavras de Jean Bru-
nhes em sua aula inaugural ji referida, ins-
tando persistente na monta de tais problemas: -
“no curso de meus estudos em térno da penin-
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sula balcanica e a respeito da geografia hu-
mana dos paises da mesma peninsula, liguei
importancia excepcional a tudo o que consti-
tui a alimentacdo costumeira, os alimentos
tradicionais e 0 género de vida. Passeando um
dia pelas ruas de Belgrado (Capital do novo
reino Serbo-Croata-Sloveno), percebi na frente
de uma modestissima bodega uma mesa onde
se achavam um Samovar e um Kanta; o Sa-
movar é o utensilio de cobre que serve para fa-
zer ch4; o Kanta é um vaso cravado de cobre
no qual se fabrica e vende a boza, que é uma
bebida de farinha.de milho fermentada. Ora, o
Samovar e o cha exprimem um costume russo,
enquanto que a boza é de origem turca. Nesse
pafs eslavo, que por tanto tempo esteve sob o
dominio dos turcos, as influéncias da Russia e
da Turquia estdo flagrantemente figuradas
pela justaposicio inesperada do Samovar e do
Kanta”

Ponderai, meus caros confrades, na acui-
dade da observacdo que ressumbra déstes pe-
riodos de ouro.

Af ficam estas palavras & margem da crite-
riosa monografia oferecida hoje ao Instituto,


http://farinha.de
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em palestra saborida. Nao pretendi criticar-lhe
a contextura, até porque s6 a conhecia no ra-
pido sumario de conversa intima, numa dessas
tardes amigas em que aqui nos encontramos
nés, os do grupo mantenedor da atuacio dili-
gente e viva do Instituto.

O meu intuito foi apenas despertar os res-
peitos dos estudiosos desta tenda para - im-
portancia atualissima que, nos meios cultos do
velho e novo mundos, tém os estudos a cuja
categoria pertence o trabalho do Prof. Manuel
Querino. Ele é, no Brasil e ao meu conheci-
mento, a primeira contribuicdo séria nessa
provincia dos estudos histérico-geograficos:
cabe ao nosso Instituto a honra de mais uma
iniciativa na labuta a que se devotam as socie-
dades congéneres da Republica.

O meu voto final é que a monografia do
Prof. Manuel Querinp seja capaz de empolgar
o espirito de cutros seareiros, de jeito que nos
presenteiem ouvidas deleitosas como a de hoje,
e mais do que isso, afirmem desenganadamen-
te as fainas frutuosas do Instituto Geografico
e Histérico da Bahia.



ADVERTENCIA PRELIMINAR






Ha dilatados anos, tive que viajar o norte
e o sul do Brasil, desde o Piaui ao Rio de Ja-
neiro; e nessa demorada excursao interessa-
ram-me os costumes, os héabitos de cada regiao,
em que o sistema alimentar divergia funda-
mente do da minha terra, sem embargo de me
proporcionarem refeicoes com a chancela, ou
segundo a moda, da Bahia, desde que a mim
se nomeava a naturalidade. Dessa época lon-
ginqua surgiu-me a idéia de esbocar o trabalho
que ora empreendo. A cczinha baisna, como
a formagao étnica do Brasil, também repre-
senta a fusao do portugués, do indigena e do
africano. E’ facil demonstrar. Embora a con-
tribuicao do silvicola fésse muito acanhada e
rudimentar, todavia, deixou-nos a pamonha e
a canjica feitas de milho (*) o beiju e o min-

(~) A rcanjica” era o milho cozido.
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gau preparados com farinha de mandioca (*)
ou com a tapioca, goma extraida da raiz désse
arbusto, a possoca cu passoca, um cormposto de
farinha e carne assada pisada.em pilao, o mate,
0 caruru cu cariru.

O indigena fabricava mais de uma espé-
cie de farinha, tanto que ao peixe séco esfare-
lado, numa espécie de ralo, dava o nome de
farinha de peixe.

A farinha de milho era o milhoe séco, reti-
rada a pelicula, e bem pisadc, misturado ccm
pouca agua e cczido em banho-maria (**)
como se pratica no sertao.

Do milho ou da raiz do aipim fermentados
extrajam os aborigenes uma bebida, extrema-

(*¥) Como a madioca é vencnosa, o indigena
pisava-a ou raiava-a e introduzia 2 massa no “tapiti”
para extrair a parte venenosa do acido prussico.

A mandioca e ao aipim chamavam os indigenas
indistintamente, — “macaxéra”

(*#) No sertdo da Bahia, onde nao existe o pao
de trigo, os doentes s. alimentam de “cuscus” ou fa-
rinha de milho, a moda indigena, aper as com 2 adi-
¢ao de d1m1nuta quantidade de sal.

A farinha de mandioca é, vantajosamente, subs-
tituida pela de milho, quando se trata de moléstias
do figado, em qu¢ a mandioca é comprometedora da
vitalidade de tao importante viscera.
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mente acidulada que, com poucas libacues
produzia a exaltacao de &nimo, e, finalmente,
a embriaguez,

Era o cauim preparado pelas donzelas
mais formosas da aldeia. O falecide e ilustra-
do Bardo de Guajara (Histéria Colonicl do
Pard), tratando da fabricacao do cauim e re-
ferindo-se, em seguida, & frugal alimentagao
indigena, informou:

“Era o sumo da macazxéra, aipim, ou mi-
lho, amassado e mastigado, fervido depois em
adgua e, por fim, lancado em pote até fermen-
tar A alimentacéo era farta e variada, em cer-
tas épocas do ano”

“Consistia em cacas, peixes, mariscos, ba-
tatas e cereais naturais do solo”

“Abundavam nos bosques as antas, os por-
cos, os veados, as capivaras, as pacas e tantos
outros animais conhecidos, além de inumeras
aves e reptis que habitavam nas praias, nas
campinas e nas matas”

Cingiu-se, pois, a contribuicdo do indigena
em ncs dar a conhecer os elementos, a matéria-
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-prima, por assim dizer, de que se serviam no
preparo das refeicoes.

A classe pobre sertaneja fa%, ainda hoje,
largo uso alimentar de caca e aves, como Lorco
do mato, caititu, capivara, veado, paca, tatu
verdadeiro, cangamba (*), jacu, nambu, za-
belé, etc., em substituicdo da carne bovina e
donde, talvez, provenha o vigor, a admiravel
resisténcia fisica dos homens do campo.

O portugués abastado destinava, de prefe-
réncia, os escravos, que adquiria, aos trabalhos
agricolas; mas o comerciante, o capitalista,
mandava-lhes ensinar as artes mecanicas, re-
servando sempre um africano ou africana para
o servico culindrio, e dai as modificagdes mo-
dernas no arranjo das refeicdes & moda do Rei-
no, com a carne, peixe, mariscos, aves e ani-
mais domésticos.

As iguarias em que o portugués fazia uso
do azeite de cliveira, o africano adicicnava,
com eficacia, o azeite de dendé ou de cheiro.

(*) 0 “cangamba” é caca de muito apréco, desde
que seja morta de “susto”, isto é, enquanto dorme. O
facao ou a foice, 530 os instrumentos prcferidos. Em
outra quaiquer ocasiio, o “cargamba” perseguido des-
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A frigideira era preparada, de ordinario,
com bacalhau pisado, aseite doce, banha de
porco e ovos batidos; o africano melhorou-a
consideravelmente adicipnando o leite de céco
para tornar ésse prato mais saboroso, o que é
incontestavel.

Nao era tudo: substituia o bacalhau ou o
peixe assado pela améndoa da castanha verde
do cajueiro ou pelo broto, donde partem as
palmas mais tenras do dendézeiro ou da car-
nauba.

E notério, pois, que a Bahia encerra a su-
perioridade, a exceléncia, a primazia, na arte
culinaria do pais, pois que o elemento africa-
nc, com a sua condimentacdo requintada de
exoticos adubos, alterou profundamente as
iguarias portuguésas, resultando dai um pro-
duto todo nacional, saboroso, agradavel ao pa-
ladar mais exigente, o que excede a justificada
fama que precede a cozinha baiana.

Féra o africano o introdutor do azeite de
cheiro, do camaréc séco, da pimenta malague-
ta, do leite de c6co e de outros elementos, no
preparo das variadas refeices da Bahia.

preende nauseabundo e entontecedor gas intestinal,
de quc a préopria carne fica impregnada.
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Eminente médico paulistano, ha pouco
extinto, tracou no seguinte passo verdadeiro
hino de louvor & arte culindria baiana:

“A nossa cozinha baiana, especialmente,
ndo tem no mundo rival para o preparo do
peire. Nao é s6 o seu vatapa que se impde a
atencao universal; é com razio que os baianos
se orgulham da sua Moqueca de peixe, do seu
Angu de quitandeira, do seu Caruru, do seu
Efo e do seu Mocoto. O leite de coco e o bleo de
dendé sao dois condimentos portentosos na arte
culinatia baiana”

(Dr. L. PEREIRA BARRETO — A higiene da
mesa — no Estado de S. Paulo, de 7 de setem-
bro de 1922)

Os senhorios de eras afastadas, muitas
vézes, em momentos de regozijo, concediam
cartas de liberdade aos escravizados que lhes
saciavam a intemperanca da gula com . a diver-
sidade de iguarias, cada qual mais seleta,
quando ndo preferiam contemplé-los ou dar
expansio aos seus sentimentos de filantropia
em alguma das verbas do testamento.

Era vulgar, nos jantares da burguesia,
uma saudacao, acompanhada de canticos, em
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honra da, eozinheira, que era convidada a com-
parecer & sala do festim e assistir a homena-
gem dos convivas.

Até as mécas de famflia abastada se exer-
citavam nos trabalhos culinarios, a fim de,
mais tarde, dirigirem, sabiamente, o arranja-
mento das refei¢cdes quotidianas, ou o preparo
dos finos manjares das mesas de bangquete.

Na elaboracéo desta monografia tive que
me referir a miudezas descritivas, ahsoluta-
mente dispensaveis aos meus conterraneos,
mas de inteira necessidade acs que me lerem
14 fora.

Cada terra com seu uso — é da sabedoria
popular

Bahia, — 1922.

M. QUERINO






DOS ALIMENTOS PURAMENTE
AFRICANQOS






Sao éstes os principais alimentos de'que o
africano fazia abundantemente uso, entre nés,
e sdo, hoje em dia, preparados pelos seus des-
cendentes, com a mesma perfeicao :

Acaca

Deita-se 0 milho com agua em vaso bem
limpo, isento de quaisquer residuos, até que se
lhe altere a consisténcia. Nestas condicoes,
rala-se na pedra (*), passa-se numa peneira
‘ou urupema e, ao cabo de algum tempo, a

(*) A pedra de ralar, como vulgarmente lhe cha-
mam, mede cinquenta centimetros de comprimento
por vinte e trés de largura, tendo cérca dc dez cen-
timetros de altura.

A face plana em vez de lisa, é ligeiramente picada
por ca: teirg, de modo a torna-la porosa cu crespa.
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massa fina adere ao fundo do vaso, pois, nes-
se processo, se faz uso de agua para facilitar a
operacao.

Escoa-se a agua, deita-se a massa no fogo
com outra agua, até cozinhar em ponto grosso.

Depois, com uma colher de madeira, com
que é revolvida no fogo, retiram-se pequenas
porcoes que sdo envolvidas em félhas de ba-
naneira, depois de ligeiramente aquecidas ao
fcgo.

Acarajé

A principal substidncia empregada € o
feiido fradinho, depositado em Aagua fria até
que facilite a retirada do envoltdrio exterior,
sendo o fruto ralado na pedra.

Isto pdsto, revolve-se a massa com uma
colher de madeira, e, quando a massa toma a

Um rdlo de forma cilindrica, da mcsma pedra de
cérca de trinta centimetros de comprimento, apre-
senta téda superficie também 4spera.

Esse rélo, impelido para a frente ¢ para tras,
soébre a pedra, na atitude de quem méi, tritura facil-
mente o milho, o feljao, o arroz, ete,
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forma de pasta, adicionam-se-lhe, como tem-
peros, a cebola e o sal ralados.

Depois de bem aquecida uma frigideira de
barro, ai se derrama certa quantidade de azei-
te de cheiro, (azeite de dendé), e, com a colher
de madeira vao-se deitando pequenos nacos da
massa, e com um ponteiro ou garfo sao rolados
na frigideira até cozer a massa. O azeite é re-
novado tddas as vézes que € absorvido pela
massa, a qual toma exteriormente a coér do
azeite. Ao acarajé acompanha um molho, pre-
parado com pimenta malagueta séca, cebola e
camaroes, moido tudo isso na pedra e frigido
em azeite de cheiro, em outro vaso de barro.

Arroz de Aussa

Cozido o arroz n’agua sem sal, mexe-se
com a colher de madeira até que se torne de-
lido, formando um sé corpo e, em seguida, adi-
ciona-se um pouco de p6 de arroz para assegu-
rar a consisténcia.

Estes petrechos africanos sao geralmente conhe-
cidos, na Bahia e muita gente os prcfere as maqui-
nas de moer cereais.
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Prepara-se, depois, o mdlho em que entram
como substiancias a pimenta malagueta <éca,
cebola e camaroes, tudo ralado na pedra.

Leva-se o mélho ao fogo com azeite de
cheiro e um pouco d’agua, até que esta se
evapore.

Comoc complemento ao arroz d’aussd, o
africano frigia pequenos pedacos de carne de
charque que eram espalhados sébre o arroz
juntamente com o molho.

Efo

Corta-se d fOlha conhecida vulgarmente
por lingua de vaca ou a mostarda e deita-se
ao fogo a ferver com pouca agua. Isto feito,
escoa-se a agua, espreme-se a massa dai resul-
tante e coloca-se de novo na mesma vasilha
com cebola, sal, camardes, pimenta malagueta
séca, tudo ralado conjuntamente na pedra e,
finalmente, o azeite de cheiro.

Prepara-se também o ef6 com peixe as-
sado, ou ccm garoupa, caso em que esta é co-
zida a parte.
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Ainda mais : como 0 peixe é assado sem
sal, ralam-se os respectivos temperos, em
quantidade suficiente e leva-se tudo ae fogo.
O africano empregava ainda a félha de taioba
no preparo do efd.

Carurn

Em seu preparo observa-se 0 mesmo pro-
cesso do efd, podendo ser feito de quiabos,
mostarda ou de taioba, ou de 0id, ou de outras
gramineas que a isso se prestem, como sejam
as folhas dos arbustos conhecidos nesta Ca-
pital, por unha de gato, beridlia, bredo de
Santo Anténio, Capéba, etc. (*) as quais se
adicionam-a garoupa, o peixe assado cu a car-
ne de charque e um pouco d’agua que sc néo
deixa secar ao fogo. O caruru é ingerido com
acag¢d ou farinha de mandioca.

(*) Os doentes do figado fazem demorado uso
da capeba ¢ do bredo de Santo Antdénio, como legu-
mcs, vo cozido de carne verde.

A bertdlia, preparada com ervas € excelente
prato e no cozido substitui admiravelmente a couve.
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Ecuru

Preparade o feijdo fradinho, como se féz
com o acarajé, coloca-se pequena quantidade
em folha de bananeira, & maneira do acagd,
e cozinha-se em banho-maria, isto é, sobre gra-
vetos colocados no interior de uma panela

com agua.

Depois de pronta, a massa é diluida em
mel de abelhas ou num pouco de azeite de
cheiro com sal.

E’ uma verdadeira farofia.
Xim-xim

Morta a galinha, depena-se, lava-se bem,
depois de retirados os intestinos e corta-se em
pequenos pedacos.

Deitam-se na vasilha ou panela para cozi-
nhar com sal, alho e cebola ralados.

Logo que a galinha estiver cozida, adicio-
nham-se camardes secos em quantidade, sal, se
for preciso, cebola, sementes ou pevidés de abg-
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bora ou melancia, tudo ralado na pedra, e o
azeite de dendé.

Bolas de Inhame

Despido da casca, lava-se o inhame com
liméo e coze-se com pouco sal. Em seguida é
pisado em pilao e da massa se formam bolas
grandes que s@o servidas com caruru ou efé.

Bobé de Inhame

Corta-se o inhame em pequenos pedacos,
leva-se a0 fogo com 4agua e finalmente iem-
pera-se como o efo.

Feijio de azeite (humuluci)

Cczido o feijao fradinho, tempera-se com
cebola, sal, alguns camaroes, sendo todas estas
substincias raladas na pedra, adicionanco-se,
ao mesmo tempo, o azeite de cheiro.

A iguaria s6 é retirada do fogo depois de
cozidos os temperos.



36 MANUEL QUERINO
Alua

O milho demorado n’agua, depois de trés
dias, d4 a esta um sabor acre, de azedume,
pela fermentacdo. Coa-se a Agua, adicionam-
se pedacos de rapadura e, diluida esta, tem-se
bebida agradavel e refrigerante.

Pelo mesmo processo se prepara o alud ou
arud da casca do abacaxi.

Dengué

£ o milho branco cozido, ao qual se junta
um pouco de agucar.

Ebo

E’ preparado com milho branco pilado.
Depois de cozido, certas tribos africanas adi-
cionavam-lhe azeite de cheiro e outras o ouri.

Outro processo: misturam-se o miltho e o
feijdo fradinho torrado e, com um pouco
d’agua, deitam-se a ferver ; depois, juntam-se
sal e azeite de cheiro.
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Latipa ou amori

Era feito com f6lhas inteiras da mostar-
deira, as quais, depois de fervidas, tempera-
vam como o efd e deitavam a frigir no azeite
de cheiro.

Abara

Poe-se o feijao fradinho em vaso com agua
até que permita desprendé-lo da casca, e depois
de ralado na pedra com cecbola e sal, junta-se
um pouco de azeite de cheiro, revolvendo-se
tudo com uma colher de madeira.

Finalmente, envolvem-se pequenas quan-
tidades em f6lhas de bananeira, ccmo se faz
com o acagd, € coze-se a banho-maria.

Aberém

Prepara-se o milho como se féra para o
acacd e déle se fazem umas bolas semelhan-
tes as de bilhar, que séo envolvidas em f6lhas
sécas de bananeira, aproveitando-se a fibra
que se retira do tronco para atar o aberém.
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E’ servido com caruru e também com mel
de abelhas. Dissolvido n’dgua com acucar, é
excelente refrigerante.

Havia ainda o aberém preparado com agu-
car, cujas bolas, do tamanho de um liméo,
eram ingeridas sem .outro qualquer elemento
adocicado.

Massa

Rala-se 0 arroz, cozinha-se, e formam-se
pequenas bolas que se envolvem em polvilho
de arroz. Sdo também refrigerantes, dissolvi-
das em agua com agucar.

O préto muculmano, porém, frigia essss
bolas de arroz no azeite de cheiro, ou no mel
de abelhas, constituindo essa iguaria verda-
deira preciosidade, em suas cerimodnias re-
ligiosas.

Ipété

O inhame descascado, cortado miudo, fer-
vido até perder a consisténcia, é temperado
com azeite de cheiro, camaroes, cebola e pi-
menta, éstes ltimos ralados na pedra.
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A’do

E’ 0 milho torrado reduzido a p6 e tem-
perado com azeite de cheiro, podendo-se-lhe
juntar o mel de abelhas. (*)

Olubé

Descascada e cortada a raiz da mrandioca,
em fatias muito delgadas, so estas postas a
secar o0 sol.

Na ocasi@o precisa, s@o essas fatias leva-
das ao pilao, e af trituradas e passadas em pe-
neira ou urupema. A agua a ferver, derrama-
da sdbre o p6, produz o olubd, que é uma es-
pécie de piréo.

Eguédé

E’ a banana denominada da terra frita no
azeite de cheivo.

(*) Ao milho torrado e ralado na pedra, depois
de passado na pecneira adicionava o africano um
pouco de acucar e a isso chamavam “Fuba de milho”.

Aindg, mais: o africano deitava ao fogo um
alguidar com areia e certa quantidade de milho que
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Efun-oguédé

Prepara-se com a banana de 53> Tome,
nao amadurecida de todo, descascada, cortada
em fatias e deilada ao sol para secar.

Dias depois pisa-se, no pildo, passi-s¢ na
pentira e obtém-se a farinha chamada — efun-
-oguedé.

Eran-patéreé

’ am naco de ‘carne verde, bem [resca,
salgada e {rita no azeite de cheiro.

* k% ¥

Os africanos ainda condimentavam as
suas refeicdes com o ataré (pimenta da Costa),
em quantidade muito reduzida: com o iru, fava
de um centimetro de didmetro, usada em quan-
tidade diminuta; com o pejerecum ou bejere-
cum, outra fava de quatro centimetros de com-

ia estalan_do a medida que aumentava a tcmpera-
tura e assim obtinha a “pipoca” do indigena, a qual
era vendida com pedacos de cdco séco.
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primento por dez milimetros de espessura,
empregada no tempéro do caruru, com o ieré,
semente semethante & do coentro e usada como
tempéro do caruru, do peixe e da galinha.

Faziam ainda os africanos largo erprégo
do egussi (pevide de abdbora cu melanciz) no
condimento de certas iguarias.

O africano, em geral, era s6brio no uso de
bebidas alcodlicas; nédo se davam ao vicio da
embriaguez, mas do dendézeiro extraiam gene-
ruso vinho.

Para ésse fim, na parte superior do tronco
dessa palmeira, faziam uma incisdo e coloca-
vam um pedaco de bambu para servir de es-
coadouro da seiva. Ao liquido que caia em uma
cabaca ai amarrada, davam o nome de vinho
de dendé.

Posteriormente, na Bahia, foi o vinho pésto
a fermentar e filtrado antes de engarrafadoe,
e isso lhe imprimia certa poténcia alcoodlica e
caracteristica, sem embargo do paladar agra-
dével e saboroso.






DE ALGUMAS NOCOES DO SISTEMA
ALIMENTAR DA BAHIA






Como deixei entrever acima, proveio a co-
zinha baiana do régime alimentar portugués,
alterado e melhorado pelo africano.

Somente o cozinheiro baiano possui o se-
grédo de tornar uma refeicdo saborosa e, por
isto, de facil ingestéo.

Nesta resenha, me referirei a alguns dos
principais alimentos, propriamente baianos, e
que, noutros Estados, sdo barbaramente adul-
terados.

Feijao de leite
Coze-se o feijao mulatinho ou o feijéo

préto, pisa-se ou mai-se no pildo para despren-
der o fruto da pelicula que o envolve. Neste
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processo preliminar, caso se queira desprezar
a pelicula cu casca, é preciso passar o fcijdo
pisado na urupema como se usa em certas co-
zinhas, principalmente pela indigestibilidade
da pelicula de feijao. Os hepaticos ndo devem:
ingerir o feijao de outra forma.

Em seguida, adicionam-se quantidade su-
ficiente de leite de coco para dissolver a massa,
um pouco de sal e aclicar e, finalmente, leva-se
ao fogo até tomar ponto. O feijdo de leite mis-
turado com farinha é servido, na Bahia, com
bacalhau '(cozido, assado ou ensopado), garou-

pa ou oufra qualquer espécie de peixe.
Mogqueca de peixe fresco

Escama-se o peixe, retiram-se os intestinos
e depois de bem laviudo com bastanfe limao e
agua vao-se depositando as postas em frigi-
deira. Prepara-se depois o mélho, composto de
sal, pimenta malagueta, ccentro, limao (de
preferéncia ao vinagre) tomate e cebnla,
moido tudo em um prato, mélho éste derra-
mado sébre as postas do peixe.
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Antes de levar a frigideira ao fcgo para
cozer o peixe, deita-se o azeite de cliveira ou o
azeite de cheiro, conforme o paladar ou o gosto
de cada domicflio, sendo preferido o emprégo
de ambos éstes Oleos.

Moqueca de xaréu (¥)

Escamado o peixe e bem lavado com li-
méao e agua, tem-se o cuidado de tirar os ver-
mes brancos que se criam no lombo e na ca-
beca, principalmente se o xaréu esta gordo.

Estes vermes variam de extensio € espes-
sura e, se nao forem extraidos. imprimem a
moqueca sabor adocicado.

Concluido éste processo preliminar, sido as
postas conservadas na agua, com linido espre-
mido, até perder ftodo o sangue.

Durante esta infusdo .prepara-se 0 mesmo
moélho da moqueca de peixe fresco, sendo que

(*) O xaréu somente de ano em aro aparece
nas aguas do litoral baiano, isto é, de dezembro a
marco. Em eras remotas, 0 consumo désse peixe es-
tava adstrito aos escravos, & populagdo pobre e aos
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o azeite de oliveira devera ser preferido ao de
cheiro ou de dendé.

Finalmente, sdo as posfas de xaréu depo-
citadas na frigideira com o mélho e levadas ao
fogo.

O xaréu de escaldado obedece ao mesmo
sistema dos cutros peixes simplesmente cozidos.

Variada é a colecdo de peixes que sdo co-
lhidos em rédes, anzoéis, munzuds e camboas
na baia de Todos os Santos, fora da barra do
porto e no mar alto, caso em que os pescado-
res se utilizam de jangadas e grandes saveiros.

Entre os peixes mais saborosos destacam-
se pampo da espinha mole, cioba gorda, ca-
vala, dentdo, curimd, pescada, olho de boi,
bicuda, tainha, corvina, taoca, vermelho e ou-
tros de prego inferior.

tripulantcs dos navios que partiam para a costa da
Africa ou para o continente europeu.

Presentemente o “xaréu” é muito apreciado tam-
bém pela classe abastada variando o preco entre 800
e 1$400 réis o quilo, quando antigamente nao excedia
de 40 rs. a libra. (Precos de 1922).
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Entre os mariscos contam-se o camardo,
ostra, lagostim, polvo, caranguejo, siri e ou-
tros.

Moqueca de ovos

Prepara-se primeiramente o mélho como
se fora para a moqueca de peixe fresco, e jun-
ta-se pouca quantidade de agua, a fim de que
sejam fervidos os temperos na frigideira.

Manifestada a ebulicdo partem-se os ovos
sbbre o mdlho e cobre-se a frigideira para
apressar o cozimento da moqueca.

Escaldado de peixe fresco

Escamado e tratado o peixe fresco, pelo
processo j4 exposto acima, passam-se sal e
alho. Prepara-se entdo o caldo, deitando agua
no fogo, com azeite doce, tomate, cebola, co-
entro, mais um pouco de sal, jilds, quiabos e
ovos inteiros, se quiser. Quando o caldo estiver
a ferver entéo, e s6 entao, deita-se o peixe.

Existem ainda os escaldados do peixe as-
sado e do peixe frigido em azeite de oliveira,
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forma esta mais apreciada pelos paladares
exigentes.

O processo ou preparo é o mesmo do es-
caldado de peixe fresco.

— Ja o escaldado de garoupa, peixe que
abunda nos Abrolhos, ao sul do Estado da Ba-
hia, exige maior cuidado do cozinheiro. Cola-
ca-se, de véspera, o peixe em 4gua fria para
diminuir a quantidade de sal que o conserva.

No dia seguinte, imerge-se-o em agua fer-
vente, ocasido em que é escamado e tratado,
retirando-se do lombo uns vermes que ai se lo-
calizam embora nao comprometam éles o pa-
lador de quem os ingere. E’ questdo de lim-
peza.

Lava-se depois a garoupa com limio e em
dgua fria, despindo-a de quaisquer apéndices
desnecessarios.

Em seguida, prepara-se 0 mesmo caldo do
escaldado de peixe fresco, adjcionando-se leite
de cdco, para tornar a garoupa mais saborosa,
isto se quiserem.
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— Néo menos meticuloso é o escaldado de
caranguejos vivos. Antes de tudo sao lavados
em agua fria, com pequena vassoura de pia-
cava, para limpa-los da lama de mangue em
que viveram. Isto posto, com uma faca afiada
se retiram os pélos dos tentaculos e finalmente
sdo lavados em nova agua. Depois, deita-se
agua no fogo, com sal, e quando surgir a ebu-
licdo desprendem-se os caranguejos da corda
que os amarra e se os deitam, ainda vivos, na
panela. Cozidos que estejam, sdo retirados do
vaso e em seguida preparado o caldo, como
ficou dito acima, relativamente ao escaldado
de peixe fresco.

Do caldo se faz entao o angu ou pirao de
farinha de mandioca. Nem todos sabem inge-
rir o caranguejo de escaldado pela dificuldade
em separar o marisco dos diversos ossos que o
compoem .

Frigideira de camardes
Coloca-se 0 camarao séco num vaso com

agua quente para facilitar o desprendimento
das escamas, e pde-se o bacalhau a ferver. Re-
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tirado éste do fogo, cata-se, isto é, tiram-se as
espinhas, pele, e pisa-se no pilao, como se pra-
tica depois com os camaroes.

Isto pdsto, misturam-se as duas substén-
cias assim trituradas com os seguintes tempe-
ros: cebola, pimenta do reino em p6, alho, to-
mate, coentro, vinagre, leite grosso de céco e
azeite doce. Os temperos sdo machucados num
prato, a parte, e depois é que sdo adicionados
e revolvidos com a massa do camarao e ba-
calhau. '

Leva-se tudo ao fogo numa, frigideira para
ferver até secar a parte liquida.

Batem-se os ovos, cuja quantidade depen-
de da grandeza da frigideira, e a éles se acres-
centa uma colher de farinha de trigo, depois
de batidos.

Parte dos ovos assim batidos é misturada
com a massa da frigideira, ja temperada e esta
é nivelada com uma colher grande para rece-
ber, em seguida, rodas de cebola, zoin uma
azeitona no centro de cada uma, e finalmente
despeja-se a outra parte dos ovos batidos, e le-
va-se ao forno, para corar. Em falta de forno,
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deitam-se brasas em uma bandeja de folha-de-
flandres e com ela cobre-se a frigideira para
tomar cér e, para que o calor sébre a parte su-
perior néo diminua a espessura da frigideira,
convém que seja ela colocada sobbre fogo
muito brando, enquanto mantém a tempera-
tura na parte inferior No caso de ser o baca-
lhau substituido pelo lagostim, passa éste pelo
mesmo processo daquele.

Na frigideira da castanha verde do caju,
esta substitui o0 bacalhau. Para ésse fim, reti-
ra-se a améndoa da castanha, ferve-se para
desprendé-la da pelicula que a envolve e ma-
chuca-s¢ para mistura-la com o camarado pi-
sado. Em tudo o mais se observa o processo da
frigideira de camaroes.

Qutra frigideira, muito apreciada, ¢ a do
palmito do dendézeiro, cortado em pedagos
miudos e levados ao fogo até se tornar de facil
diluicéio e cuja massa é misturada com o ca-
maréo pisado.

Peixe sem espinha

Depois de tratado como ficou exposto aci-
ma, com uma faca afiada, abre-se o ventrs do
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peixe e retira-se a espinha dorsal; depois disso
enche-se o espaco vasio com os mesmos tem-
peros da frigideira de camardes. Isto feito, cose-
se o ventre do peixe com alguns pontos de li-
nha fina e coloca-se-0 numa assadeira com
azeite doce e leva-se ao forno para cozinhar.

Empadas de camardes

Prepara-se a masca de farinha de trigo em
um pouco d’agua, sal, azeite doce e acgafroa
(urucu) para dar cor. Depois de bem batida
a massa, deita-se numa tadbua bem limpa, e é
estendida com um rolo até torna-la bem
delgada.

Isto feito, corta-se a massa de acérdo com
o tamanho da forma, na qual é estendida e
enche-se de camardes ensopados ou peixe do
mesmo modo, com cebola e azeitonas. Corta-
se uma parte da massa em forma de circulo,
que é a tampa; fazem-se uns bicdes em redor
e fecha-se a empada.

No centro da tampa coloca-se uma azei-
tona para enfeite.

Deita-se finalmente na férma pars assar.
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Arroz de forno

O arroz € bem lavado e despejado ém caldo
de carne gorda, e éste, ao ferver, é témperado
com cebola, tomate ou melhor, massa de to-
mates, vinagre, pimenta do reino e cominhg,
tudo isso moido ou ralado em prato fundo co-
mum, juntando-se também manteiga de vaca
e banha de porco. Cozido o arroz é despejado
em_ um prato grande, redondo, e depois de bem
acertado ccm uma colher, para torna-lo bem
alto, e dar-lhe a forma de semicirculo, dei-
tam-se rodas do chourico portugués e azeito-
nas, indo, afinal ao forno para corar

Mocoté

E’ uma das refei¢ées mais apreciadas pelo
povo baianc e ainda pela classe abastada.

Para isso aproveitam-se a unha, o beico, o
fato ou intestinos do boi, exceto o rim, o figado
e 0 coracdo. Os intestinos s@o lavados cuida-
dosamente com liméo e agua, e depois, parti-
dos em pedagos. Com uma faca afiada limpa-
se, ou melhor, descasca-se o bei¢co e o mesmo
se faz & unha, mas de modo que se nao retire
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toda a pele que cobre os o0ssos. Abre-se a unha
ao meio para a lavagem com limao e final-
mente .é tudo lavado em agua pura.

Isto posto, vai o mocot6 ao fogo com agua,
sem nenhum tempéro. Depois de bem cozido
a fogo forte, moem-se o sal, tomate, cebcla,
alho, cominho, pimenta do reino ¢ um pouco
de vinagre, adicionando-se a isso hortela e uma
f6lha de louro.

Antes désses temperos, deita-se o toucinho
bem lavado e também, se se quiser, a lingiiica
da terra, ou melhor, o chouri¢o portugués.

Convém advertir que o mocoté devera ser
cozido de véspera, pois é sempre servido ao al-
moco do dia seguinte, quando se lhe deitam os
temperos.

Sarapatel

Morto o suino, é recolhido o sangue que
jorra da incisao feita com faca pontiaguda,
€ém um vaso com vinagre ou sal.

Os intestinos sdo bem lavados com lim#o e
agua e depois de aferventados é escorrida a
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4gua. O mesmo processo se aplica ao bofe, co-
ragdo, figado, rins e 1lingua, conservando-se,
porém, o caldo j& temperado com sal.

Isto feito corta-se tudo pelo mitdo, mis-
tura-se com o caldo que fica de reserva e leva-
se ao fogo, e logo que o sarapatel estiver cozido,
despeja-se o sangue. Se o sarapatel! f6r consu-
mido no mesino dia juntam-se, apds o sangue,
os templios, que sao os mesmos do mocolo.
Fm qualguer circunstancia, tempera-s» o sara-
patel pouco entes de ser ingerido.

Peru cheio

Depois de morta a ave é despojada do pes-
cego, cabeca e pés. Imerge-se n’dgua a ferver,
depena-se. e trata-se & maneiry da galinha,
sem abri-la: na parte posterior faz-se larga
abcitura por onde se retiram os intestinos e
procede-se a limpeza interior, com liméo e
adgua.

Com um ga1io é a ave inteirameate pizzda
e met;da depois em salmoura, ou vinho de
alhos, composto de vinagre, alho, cominho, pi-
menta do reimno em pé, sal e hortela. Fstas
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stubstancias bem moidas, em prato fundc, san
untadas intcrne e externamente, ficando
peru de infusdo, nos temperos, por algumas
hvras.

Drendein-ce as pernas, na parte posteriol,
frige-se um pouco de farinha de mandioca na
manteiga, ad.cronam-se azeitonas e rodas ue
cheurico e, depois, enche-se 0 papo da ave com
estas substancias.

Dao-se pontos ccm linha branca no tronco
do pescogo e coloca-se o peru em frigideira
grande com um pouco de manteiga. Leva-se
ao, forno, mudando-o sempre de posicado até
cozer.

Galinha de mélho pardo

Antes de dar o golpe no pescogo da ave,
deijta-se um pcuco de vinagre na vasilha que
tiver de recolier o sangue. Deposs de imergida
em agua fervente e depenada é passada em
labaredas para despi-la de qualquer penugem,
e ern seguida é lavada com limao e agua € cor-
tada aos pedacos. Tempera-se com sal, vinagre,
alho, manteiga, cominho ¢ vimenta do reino
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em p6, hortela, cebola, tomate, toucinho e
chourico e leva-se ao fogo para. cozer. Isto feito,
deita-se o vinagre com sangue, que € o que cons-
titui o moélho pardo, e, & propor¢ao que éste é
despejado, revolve-se a panela com a colher de
madeira para que-o sangue nao talhe.

Galinha de mélho branco

A ave é preparada da mesma forma que a
galinha de moélho pardo, sendo dispensado o
sangue. Os temperos sao ainda os mesmos, mas
a horteld é substituida pelo coentro e a man-
teiga pelo azeite doce. Cozida a galinha e antes
de retira-la do fogo adiciona-se quantidade su-
ficiente de ervilhas.

Feijoada

E condicdo essencial que o feijao seja novo
para que a feijoada se torne apetitosa, prefe-
rindo-se 0 denominado — mulatinho, se bem
que ocutros déem mais valor ao feijao préto.

Isto posto, separam-se os graos de todos os
residuos estranhos ou danificados pelo gorgu-
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lho ou caruncho e finalmente sao lavados em
agua fria.

Enquanto isto se faz, leva-se ao fogo a
‘carne de charque para escaldar e por fim la-
vada com agua e assim limpéa-la de qualquer
impureza, com o auxilio da faca de cozinha ou
instrumento cortante.

O feijdo, a carne de charque, a carne ver-
de ou moqueada e o toucinho sdo postos ao
fogo e depois de tudo bem fervido, adicionam-
se iingiica, carne de porco salpresada, que é
luvada para retirar o sal, e finalmente moem-
se a cebola, pimenta do reino, tomate e alho
em um pouco de vinagre e com essa mistura
tempera-se a panelada.

Algm désses temperos costumam adicionar
uma. ou meia félha de louro, conforme a quan-
tidade da feijoada. Para torna-la mais agra-
davel ao paladar, ainda se junta a chourica por-
tuguésa e no ato de retirar a panela do fogo
deita-se um pouco do azeite ou graxa que en-
volve a chourica do Reino. Se a feijoada é de
feijao préto, neste caso, depois de catado, é
aferventado, escorrido, e lavado ainda depois
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com dgua quente. O mais como ficou explicado
acima, em relagéo ao feijao mulatinho. Pode-
se finalmente deitar o feijdo em um vaso com
agua, de véspera, depois de catado, e leva-lo ao
forno no dia seguinte. As pessoas que pade-
cem do estomago ou do figado costumam man-
dar pisar o feijao, depois de aferventado, e
passa-lo na urupema para retfrar a casca ou
pelicula exterior.

O mesmo regime devera ser seguido pelas
pesscas idosas.

Leitoa assada

Devera ser nova, isto é, de dois a trés
meses.

Morto o suino, trata-se de retirar o pélo
com agua a ferver, limpando a pele com uma
faca. Lavada a leitoa, retiram-se-lhes os intes-
tinog, os olhos, e a lingua, lavando-se também
o ventre do animal com limdo e &agua. Isto
poOsto, cose-se o ventre da leitoa com linha
branca e se a deita de infusdo em vinha d’alho
ou vinho de alhos, constituido dos seguintes
temperos: alho, pimenta do reino, cominho,
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cebola, sal, tudo ralado e quantidade suficiente
de vinagre. Essa operacdo se faz de véspera, e
até o dia seguinte é a leitoa voltada de posi-
cdo, dentro da vinha d’alho, e nesse interim
costumam picar o corpo do suino com um gar-
fo para absorcido dos temperos. No dia ime-
diato, é a leitoa levada ao forno para assar, un-
tando-a com um pouco de manteiga de vaca,
também chamada de tempéro ou manteiga
salgada.

Uma vez retirada do forno, duas azeitonas
substituirdo os olhos do animal em térno do
focinho enrolar-se-4 um frocado de papel
branco, recortado, para encobrir os dentes.
Cumpre reparar que é conveniente aferventar
a leitoa em uma concha grande de barro ou
outro vaso adequado, isso depois da infusdo e
antes de ir ao forno, pois acontece muitas vé-
-2es que o suino é assado apenas exteriormente.

Em época anterior, eram os intestinos da
leitoa bem lavados com liméo e Agua, cortados
em pequenos pedacos, aferventados e nova-
mente introduzidos no ventre do animal, cca-
sido em que se fazia a costura a linha.

Era g leitoa cheia.
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Vatapa de galinha

Morta a galinha, depenada, lavada com
limio e agua, é partida em pequenos pedagns
que sdo dcpositados na panela e temperados
logo com vinagre, alho, cebola, e sal, tudo mof-
do com ¢ machucador de madeira, em prato
fundo. Poe-se a panela ao fogo e quando o
conteltido estiver séco adiciona-se pouca agua,
a fim de continuar o cozimento.

Enquanto a galinhg esta a cozer, rala-se o
cdco, 1etira-se o leite grosso com muito pouca
agua (*) e reserva-se. Novamente, deita-se
mais agua no coco para se ter o leite mais del-
gado, que é bem misturado com o p6 do arroz,
principalmente, e derramada essa mistura na
panela, revolve-se ou mexe-se constantzmente
com uma colher grande, de madeira.

Ato continuo, moem-se os camardes em
porcao, cebola, pimenta malagueta em peque-

“(*) O processo é de facil desemperho: ralado o
co6co, a massa é depositada numa urupema e espre-
mido & mao com muito pouca dgua; tem-se, pois, 0
Icite grosso ou puro. Os residuos sao postos de um
lado da urupema e ai recebendo maior quantidade
d’agua sao novamente espremidos para se ter o leite
fino ou delgado.
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no pildo, ou por outro qualquer processo, jun-
ta-se diminuta quantidade de agua, enquanto
se dissolvem essas substdncias e despejam-se
na panela, continuando a mexé-la com a co-
Iher. Quando a panela estiver a ferver deitam-
se o azeite de cheiro e o leite grosso, que ficou
de reserva. Tem-se pronto o vatapa de galinha,
privativo das mesas elegantes.

O vatapé de garoupa é o mais comun, pois
€ considerado de maior sabor que o de galinha.

Bem lavada a garoupa com limio é levada
ao fogo com pouca agua. O mais como ficou
exposto acima. A quantidade de garoupa nao
devera exceder de meio quilo.

Outras formas ha de vatapa : de carne
verde, bacalhau, peixe assado ou salgado, eic.

Este ultimo é levado ao fogo juntamente
com todos os temperos do vatapé ‘le galinha,
exceto o leite grosso e o azeite de cheiro que
sdo deitados na panela, em tultimo lugar.

Manicoba

Colhe-se certa por¢cdo das folhas tenras
de aipim; convenientemente lavadas e livres
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dos talos, trituram-se no pilao, ou em maqui-
nas comuns, usadas para moer milho, c6co,
carne, etc.

Espreme-se o sumo que é desprezado ou
deitado fora. As félhas assim pisades véo ao
fogo com pouca agua até ferver de modo que
fiquem delidas. A carne de charque, cabeca
de porco partida, mocoté moqueado de gado
bovino, toucinho em quantidade suficiente,
sal alho, f6lha de louro e de hortela, pimenta
e tudo isso quando estiver a ferver recebe as
folhas pisadas do aipim, e deixa-se cozinhar
bem.

Fica subentendido que nao se pcde deter-
minar a quantidade de cada tempéro nas co-
midas. Depende do paladar de quem as pre-
para; o principio geral é — tudo demais é
sobra.






DA SOBREMESA BAIANA






Inteiramente nula foi, entretanto, a influ-
éncia africana no preparo de doces e gulosei-
mas de sobremesa, ao contrario do regime ali-
mentar.

Os conventos da Capital e alguns estabe-
lecimentos profanos tiveram notéria nomeada
no enfeite e acondicionamento de bandejas de
doces finos, destinadas a casamentos, batiza-
dos, bailes e banquetes. A variedade désses do-
ces, tanto em calda como secos, ainda hoje tem
muito apréco, principalmente os de calda, tra-
balhados em frutos do pais como: aracd, la-
ranja da terra, caju, jenipapo, limao, cidra,
banana, abacari, manga, mangaba e outras.

Entre os doces secos sobressaem: o pao-de-
I6, o bblo inglés, sequilhos, pastéis, bolachinhas
de goma, etc.
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~ O Convento da Soledade sempre se avan-
tajou aos demais no preparo de deces, sendo
freqiientez as encomendas para fora do Esta-
do, e até para o estrangeiro.

O Convento do Destérro, de preferéncia,
ainda fabrica uma farinha alimentar, muito
recomendada aos convalescentes. Em sua
composicdo, entram o milho, a araruta, a tapio-
.ca e farinha de trigo.

Fabricam ainda as franciscanas dc Des-
térro uma geléia muito fina, cuja matéria-pri-
ma é constituida dos tecidos que cobrem os os-
sos superiores as patas dos bovinos.

E’ alimento destinado as pessoas acometi-
das de afcccao pulmonar.

As religiosas da Lapa trabalham admira-
velmente em doces de banana, queimados de
agua dv flor, e em xaropes de angico e de ka-
bosa (aloes), especifico das moléstias do apa-
reino respiratério, e bem assim em saborosas
canjicas de milho verde.

No Convento das Mercés fazem-se doces
de qualidades diferentes, e também confeitos
que sdo engastados em ramos de folhetas.
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Assim, cada estabelecimento religioso da
Bahia possui a sua especialidade.

*
* %

Além das frutas cultivadas no Estado, en-
tre as quais sobressaem a inexcedivel laranja
do Cabula (suburbio da Capital), & manga de
enxérto de Itaparica, o imbu sertanejo, as uvas
brancas de Itiuba e Juazeiro, enfeitam a so-
bremesa baiana &stes outros saborosos pratos.

Canjica de milho verde

Préviamente rclam-se os cOcos ov sejam
cinco para vinte e cinco espigas de miihn.

Debulhados, ou melhor, retirados o gracs
da espiga, cortendo-os com uma fata e reco-
lhidos em urupema, depois de limpos, sdo ra-
lados em maquina americana ou na padra.
Depositada a massa em vasilha grande com
égua, os residuos que vém a tona sédo apanha-
dos & méao e passa-se na urupema, ou melhor,
na estopinha, a massa contida na vasilha, es-
premendo-a & mao.

Reservam-se as sobras que sdo novamente
raladas na pedra, passadas e espremidas na
estopinha.
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‘O vaso ou panela que recebe a massa do
milho espremida é conservada em repouso, por
algum tempo, e, finalmente, escorre-se a agua.

Em seguida, a massa que ficou aderida ao
fundo do vaso, adiciona-se o sal e o leile de
céco mais fraco (*); leva-se ao fogo e mexe-se
incessantemente com uma colher grande, de
madeira, até que a canjica comece a engros-
sar, ocasifio em que se deita o agtcar para nio
embolar, e quando a canjica estiver em efer-
vescéncia tempera-se com manteiga fina, leite
grosso de coco, 4gua de flor de laranjeiras e
4dgua de erva doce e cravo, fervidos a parte.

Finalmente, deixa-se cozer bastante até
tomar ponto grosso. Nessa ocasido, retira-se a
canjica do fogo e é depositada em pratos
grandes.

(*) Requer a canjica de milho verde o em-
prégo do leite zrosso de cdco e do leite mais fraco.
Este ultimo é o que se mistura com a massa do milho,
enquanto o dissolve para ser levada ao fogo. A pro-
porcao que a ebulicio se manifesta e a canjica nao
estiver ainda cozida, “o0 que se conhece pelo sabor do
milho verde”, junta-se outra quantidade de Ileite
fraco, e assim por diante.

Quanto ao leite grosso, consta do lugar indicado
no texto.



A ARTE CULINARIA NA BAHIA 73

Cenvém lembrar que a canjica, depois de
levada ao fogo, nunca se deixa dz revclvé-la
com a colher.

Quando a canjica estiver fria & polvilhada
com a canela em pd, antes de ser servida.

Doce ambrosia

Prepara-se o doce ambrosia com ovos, c6co
e agicar Com uma faca retira-se a pelicula
exterior do cOco, rala-se espremendo-s:z a
massa, e o leite, grosso ou puro, é recolhido
cm vaso de louga. Deita-se a calda (dgua com
agtcar) ao fogo e logo que a mesma esteja em
ponto forte, batem-se os ovos que s@o depcis
derramados no leite de c6co e adiciona-se essa
mistura & calda.

Em suma: a melhor licio na feitura da canjica
depende da observacédo pessoal.

Prepara-se ainda a canjica de flor de arroz e &2
milho verde pilado, 0 gue néo se deve confundir com
0 p6 do dito milho. Pde-se o milho pilado de infusado
n'agua, durante dois dias. Nesta operacdo nao se in-
trometem as maos na vasilha, sob pena de deteriorar
ou azedar o milho. De 24 em 24 horas escorre-se a
dgua. A cavjica de milho pilado mal difere da de
milho verde.
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Dado o novo ponto derrama-se sobre o
doce agua de flor de laranjeiras e cravo em
grao. Tudo isso se faz a fogo lento e revol-
vendo o doce, levemente, com uma colher

Para seis ovos s@o precisos dois cocos e
meio quilo de aciicar bem alvo, e assim nessa
proporcao. Agua de flor, quanto bastante.

Doce de caju

Toma-se de uma porcelana ou outro vaso
vidrado, com agua até o meio.

Sébre o liquido espreme-se metade de um
limao.

Isto feito, descasca-se o caju, que devera
ser maduro, empregando-se nessa operacao
uma faca bem amolada, de modo que esta ape-
nas levante a pelicula que envolve o fruto e
seja a mesma retirada com o auxilio dos dedos
polegar e indicador.

A proporcao que o caju é despido da peli-

cula exterior é mergulhado ou depositado den-
tro da porcelana.
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Depois disto, tomam-se »s cajus, um a um,
introduz-se-lhe um palito de madeira (*) e
espreme-se, sem que se retire todo o liquido.

Antes disso, secciona-se ou corta-s: com
a faca o orificio superior, para retirar a parte
escura de contacto com a castanha e 6 mesmo
se pratica na parte inferior.

Tem-se, pois, o caju preparado para ser
deitado na calda, que devera ser preparada em
panela vidrada. (*)

O fruto é af cozido e aguarda-se que a
calda tome ponto.

Como se vé, o processo é muito simples.

Retirada. a panela do fogo, pde-se a es-
friar, e depois é que o doce é distribuido pelas
compoteiras.

Boélo da Bahia

Tomam-se seis gemas de ovos, meio quilo
de agicar, cem gramas de manteiga, o leite

(*) O emprégo do palito € prcferivel. pois o
garfo modifica a coér natural do caju.
(*) E’ vaso muito conhecido na Bahia.
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de um cé6co grande ralado, e batem-se as ge-
mas com o agucar e depois com nianteiga e
uma mao cheia de massa de mandioca-puba.

Distribui-se tudo isso por pequenas for-
mas untadas de manteiga, as quais sdo leva-
das ao forno, em fogo brando, até cozinhar.

Outra forma — Batem-se meio quilo de
acucar, e dezesseis gemas de ovos, como se€
fora para o feitio de pdo-de-l16. As claras dos
mesmos ovos sdo batidas, em separado, como
se foram para suspiros, e adicionam-se a pri-
meira composicdo, como também meio quilo
de farinha do reino e igual quantidade de
manteiga fina.

Toda essa composicdo var ao forno em
vasos especiais.

Bélo delicioso

Misturam-se cinco colheres de farinha de
trigo, duas de manteiga fina, e oito de acucar,
mais quatro ovos, sendo dois com as claras e
dois com as gemas, e o0 leite puro de um céco.
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Tdéda essa fusdo, bem batida, leva-se ao
forno para cozer e corar. As férmas sao inter-
namente untadas de manteiga comum.

Outra forma — Batem-se bem, e separada-
mente, seis claras de ovos, e depois outras tan-
tas gemas. Juntam-se duas colheres de fari-
nha de trigo, 100 gramas de queijo ralado, 500
gramas de acucar, em forma de calda e o leite
de dois cdcos. Bate-se tdda essa composicdo e
leva-se ao forno, na vasilha competente.

Bélo inglés

(de 250 gramas)

Batem-se separadamente seis ovos, trés
com a clara e trés com a gema, inclusive 250
gramas de agucar.

Em seguida, derrete-se ao fogo 250 gra-
mas de manteiga fina, e depois de fria despe-
ja-se'o liquido sdbre os ovos ja batidos, jun-
tam-se 500 gramas de farinha de trigo e bate-
se novamente para formar uma s6 massa.

A f6rma, antes de recolher a massa ou
pasta, ¢ untada internamente com manteiga
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comum, e finalmente levada ao forno para
cozer.

Para o preparo do bélo inglés com o péso
de 500 gramas, as substancias acima indicadas
sdo elevadas ao dbbro e assim por diante, ob-
servando-se a. mesma proporcéo.

Bolachinas de goma

Para certa quantidade requerem-se:
2 litros de goma séca,
2 cbcos bem secos,
250 gramas de ag¢ucar,
2 ovos,
50 gramas de manteiga fina.

Ralam-se os cocos e tira-se o leite grosso
espremendo a. massa com o auxilio de um
guardanapo bem limpo. Em seguida, batem-se
os ovos e juntam-se a manteiga e o acucar.
Esses ingredientes serdo bem revolvidos até
formar um s6 corpo. Finalmente, adiciona-se
a goma aos bocados e vai-se revolvendo ccm
uma colher até formar uma pasta espéssa, e
para isso se faz preciso o auxilio das mdos,
para que a massa se torne mais compacta.
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Isto feito, vao se retirando pequenos nacos
da massa, os quais tomardo a forma redonda,
revolvidos entre as palmas das méios e depois
levemente achatados.

A proporcao que aszim se pratica, enfeita-
se cada bolachinha ccm a pressdo de um garfo
na parte superior, e por ultimo é depositada
em bandejas de f6lha-de-flandres para ir ao
forno.

‘Substituindo a goma Jde mandiocsz pela flor
de milho e, observado em tudo o mais o pro-
cesso exposto acima, ter-se-a a bolachinha de
milho.

Pastéis

A massa para. os pastéis é preparada do
mesmo modo que g da empada, sem a acgafroa,
e o azeite doce é substituido pela banha de
porco. Estendida a massa na, tabua, cortar-se-
-& do tamanho que se quiser Enche-se a massa
com carne de porco, passada em maquina, e
os temperos de carne. Dobra-se a massa de
modo a lhe dar a forma de semicirculo, e pas-

sa-se a carretilha. Na frigideira com manteiga
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de porco vao-se colocando os pastéis a frigir e
depois de corados se retiram do fogo. Final-
mente, sdo cobertos de agucar refinado. Sendo
o pastel de aletria esta é cozida com cravo, ca-
nela, agua de flor e agucar. Deixa-se esfriar
num prato, e, depois vai-se envolvendo na
massa a quantidade de aletria que possa caber
numa colher de sopa, comc na outra espécie

de pastéis.



DO PREPARO DE LICGRES






Licor de banana

Descasca-se, dilui-se cu machuca-se a ba-
nana chamada de Sdo Tomé, e pde-se de in-
fusdo em um pouco de alcool. Decorridos
quinze dias, espreme-se a polpa num pano e
o liquido é misturad c¢-.m calda de agucar bem
alvo, que deve ser um pouco encerpada cu em
ponto grosso.

Licor de cacau

Tomam-se as bagas ou frutos do cacau,
descascam-se, pisam-se em almofariz e deitam-
se de infusac no alcool.

Dias depois, coa-se a massa e o liquido é
misturado com a calda, conforme o paladar de
quem o prepara.
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Licor de araca

Vinte e quatro aracas, especialmente os
brancos, sdo cortados, postos de infus@o num
litro de alcool, de 22 graus. No fim de quinze
dias espremem-se num pano e ao liquido adir
ciona-se a calda.

Licor de groselha

Qualquer porcao da fruta é primeiramente
posta a ferver. Isto feito, escorre-se a agua e
levam-se as frutas ao fogo com um pouco de
acucar. Antes de tomar ponto, retiram-se do
fogo e perdido o calor, misturam-se com ca-
chaca, em porcao muito reduzida.

Licor de umba ou imbu

Retiram-se os carog¢os da fruta, a casca e
a polpa sao colocadas num vaso com cachaca.
Depois de oito dias espreme-se a infusdo num
pano, prepara-se a calda e mistura-se.

Todos os licores de frutas, depois de prepa-
rados, devem-se conservar alguns dias engar-
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rafados antes de serem servidos; pois se tor-
nam mais agradaveis ao paladar.

Quanto mais velhos mais saborosos.
Licor de jenipapo

Descasca-se o fruto j4 maduro e corta-se a
polpa conservando os carogos. Isto feito, de-
posita-se a massa, (polpa e caro¢os) numa. ter-
rina com a quantidade de boa cachaca que
fér necessaria. Depois de oito ou dez dias, es-
preme-se a infusdo em pano bem limpo com.
a pressao manual, filtra-se pelo processo co-
mum, e adiciona-se a calda.

Para conservacéo, por muito tempo, porém,
faz-se mister adicicnar uma colher ou 1meio ca-
lice de alcool, a cada. litro de licor.

Nao convém ferver o jenipapo, como fa-
zem muitos fabricantes, pois a acdo do calor
deteriora o licor depois de pronto. Ainda mais::
nado entram na infusio os carogos que apre-
sentarem qualquer alteracio, caso em que s6
se aproveita a polpa.
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Somente por brevidade, e por nao impri-
mir maior vulto a esta despretensiosa mono-
grafia, eximo-me de aludir, mais extensamen-
te, & arte culinaria, tanto que cmiti qualquer
sistema alimentar da Bahia, no qual a influén-
cia africana ainda se sobrepde a do portugués.
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BAILES PASTORIS

Manoel Querino, Melo
Moaris Filho, Almeida Pra-
do e Carlos Ott, ilustres es-
tudiosos do passado e da
geragao contemporinea, $ao
os autores dos quatro ensaios
reunidos neste livro, valiosos
trabalhos de pesquisa e re-
gistro prefaciado pelo Prof.
Pinto de Aguiar, também
organizador desta pequena
antologia, que é, com segu-
ranca, uma das melhores
obras sObre o assunto ji edi-
tadas entre nés.

Com efeito, ésses quatro
ensaios posto que publicados
em épocas diferentes e de
autores nao  coincidentes
pelas suas geraches, conver-
gem para O objetivo comum
da pesquisa ¢ fixacio dos
“'bailes pastoris”’ na Batia,
uma das principais dreas do
fendmeno, na geografia dn
folclore nacional. Manoel
Querino e Melo Morais Fi-
lho, brilhantes cronistas dos
costumes e tradigdes da Bahia
de outrora, propuicionam prr
assim dizer o passado his-
torico dos ‘‘bailes pastoris™
na Capital baiana, ao passo
que Almeida Prado e Carlos
Ott, 0 primeiro com um es-
tudo premiado em S. Paulo,
e o segundo com vasws e
interessantes elementos colhi-
dos recentemente, pdoem em
foco o estado atal da for-
mosa tradicio dos bailes,
ternos € reisados, nao s6 em
Salvador, como também em
véarias localidades do interior
do Estado da Bahia
Considerada a relevincia do
tema e 0 louvivel interésse
que os estudos folcloricos
hoje despertam, sejam éles
um estimulo para que outras
inteligéncias venham a apli-
car os seus sforcos na fixa-
¢ao déste ¢ doutros aspectos
da nossa cultura pnopular,
meio caminho para a sua
preservacio no futuro



CONTOS REGIONAIS BRASILEIROS

Selecio e preficio de Pinto de Aguiar

Esta antologia oferece uma série de flagrantes e
peculiaridades regionais brasileiras, cuja soma constitui
uma visio ampla e poderosa da alma do nosso homem
e do meio em que labuta, ama, sofre e reage. Integrada
por alguns dos melhores ficcionistas regionaig da litera-
tura brasileira, como Xavier Marques, Monteiro Lobato,
Herman Lima, Darcy Azambuja, Peregrino Junior, Joel
Silveira, Graciliano Ramos e outros niao menos consa-
grados, a selecio déstes “Contos Regionais Brasileiros”,
a cargo do escritor Pinto de Aguiar e editada pela Li-
vraria Progresso Editéra, reduz a dualidade déstes as-
pectos — homem e meio — a um todo revelador, no
qual as peculiaridades fisicas se complementam com as
caracteristicas espirituais do homem regional.

O Nordeste do banditismo, presente em um belo
conto de Joel Silveira, desvenda um outro aspecto de sua
alma, e de sua sensibilidade, no conto “Baleia”, de Gra-
ciliano Ramos. A poesia dos Pampas, admiravelmente
fixada em péginas de Darcy Azambuja, faz contraste
com a poesia sucve e mediterradnea do litoral baiano,
assunto de que foi mestre Xavier Marques, o autor de
“Jana e Joel” E déste contraponto de paisagens dife.
rentes, de almas diversas, surge a magnifica visdo de
conjunto dog contrastes regionais do pafs, por certo o
melhor caminho para um perfeito conhecimento da terra
e da genie do Brasil. Finalidade plenamente conseguida
em “Contos Regionais Brasileiros”, livro que teve a sua
primeira edigdo esgotada, e que agora volta as livrarias

em forma revista e ampliada e com agradivel feicido
grafica.










Brasiliana USP

ORIENTACOES PARA O USO

Esta é uma copia digital de um documento (ou parte dele) que
pertence a um dos acervos que participam do projeto BRASILIANA
USP. Trata-se de uma referéncia, a mais fiel possivel, a um
documento original. Neste sentido, procuramos manter a
integridade e a autenticidade da fonte, ndo realizando altera¢des no
ambiente digital - com excecao de ajustes de cor, contraste e
definicao.

1. Vocé apenas deve utilizar esta obra para fins nao comerciais.
Os livros, textos e imagens que publicamos na Brasiliana Digital sao
todos de dominio publico, no entanto, é proibido o uso comercial
das nossas imagens.

2. Atribuicao. Quando utilizar este documento em outro contexto,
vocé deve dar crédito ao autor (ou autores), a Brasiliana Digital e ao
acervo original, da forma como aparece na ficha catalografica
(metadados) do repositério digital. Pedimos que vocé nao
republique este conteudo na rede mundial de computadores
(internet) sem a nossa expressa autorizacao.

3. Direitos do autor. No Brasil, os direitos do autor sao regulados
pela Lei n.° 9.610, de 19 de Fevereiro de 1998. Os direitos do autor
estao também respaldados na Convencao de Berna, de 1971.
Sabemos das dificuldades existentes para a verificacdo se um obra
realmente encontra-se em dominio publico. Neste sentido, se vocé
acreditar que algum documento publicado na Brasiliana Digital
esteja violando direitos autorais de traducdo, versdo, exibicao,
reproducdo ou quaisquer outros, solicitamos que nos informe
imediatamente (brasiliana@usp.br).



