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BREVE NOTtCIA SOBRE A COZINHA BAlANA9

Hildegardes Vianna

Col... de tabulelros
Para saber 0 que se come na Bahia, 0 mais pratico ecom~r

pelos famosos tabulelros, em que multas vezes dOces, salgados e
frutas se confundem.

Um TABULEIRO antigo de COCADA trazia amendoim cozido
com casce na agua e sal, amendoim torrado sem casca em frigideira
chela de areia, amendolm coberto com a¢car branco, f1or-da-noite
(plpoca), fuba de mllho torrado adocado com a¢car, milho debu­
Ihado e bem cozido embrulhado com peda~os de coco em folhas,
amoda, queljadinha, cocadas de varios tipos, melado com coco,
batata dace cozida, beljo-de-estudante, bolinho de tapioca de gre­
Iha, alteola, etc.

A AMODA, hoje gulodice rara, e feita com rapadura-puxa,
gengibre ralada e farinha-de-guerra. 0 termo ralado ent.enda-se
como trlturado entre duas pedras pr6prias. As negras vendlam es­
tas amodas em pequenos discos feltos com a casca do coco seco
primorosamente serrados e IIxados. As QUEIJADINHAS, que alnda
hoje resistem e nada levam de queljo para justlficar 0 nome pom­
poso, sao feltas com leite de coco ou agua, ~ucar ou rapadura e
amendolm, ou entlo agua, a~r, coco ralado ou lascas mludas de
coco. Em outros estados sao chamadas pe-e/e-moleque, porem, PE­
DE-MOLEQUE na capital e uma especie de belju de farinha grossa,
multo popular nas felras do litoral e em algumas do sertao. 0
AMENDOIM COBERTO antIgo era confeitado com a¢car alvisslmo
com 0 auxillo de uma vassourinha de pl~va. 0 modemo ede a9J­
car eswro e felto na maqulna. Por Isto mesmo menos gostoso. A
ALFELOA era apresentada em forma de cones e canudlnhos. 0 00­
UNHO DE TAPIOCA assado nas brasas passou do tabulelro para a
qultanda ate sumir.

o chamado tabulelro de cocada agora e pauperrlmo - coca­
das, queijadlnhas, amendolm torraclo e cozido, batata-doce cozida,
beljo-de-estudante (bolo de tapioca frIto na gordura e passado em
canela e a¢car).

II Texto especlalmente escrlto para An~ d••'imen~ 110 Bnsil, na cidade de
Salvador, feverelro de 1963.
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Comidas de candombl6
Ha u"tna suposic;ao l6gica e geral de que no. candomble deve

haver um grande numero de comldas puramente africanas, prepa­
radas segundo a sua f6rmula primitiva. Devemos relembrar, entre­
tanto, que nem todas as comidas de azeite si§o de candomble, as­
sim como muitas delas tiveram de ser adaptadas aos recursos da
terra. Algumas hoje se ressentem da falta de produtos essenciais,
inexistentes na Bahia, e de dlftcil aquis~i§o por falta de trafego in­
tenso entre este porto e os da costa da Africa.

A comida de candomble e sempre na base do camari§o-seco e
da cebola, havendo variaCOes culinarias evldentes entre as dlYersas
na~cses: oueto, jeje, nag6 e Angola, para falar dos principais. Nos
candombles negros, a penderda nac;ao, ha comidas com ou sem
sal, com ou sem gengibre ou dend@, etc. As comidas mais freqOen­
tes e mais populares nas mesas profanas t@m no candomble nomes
diversos e multas vezes preparo dlferente.

Deixamos de falar nos candombles de Caboclo que ni§o t@m
expressao culinaria aut6noma, embora dando preponde~ncia ao
mel de abelha.

ABARA e ACARATE sao conhecldos no candomble como ABALA
e Ac;A.RA, ambos feitos de feij80-fradinho triturado entre duas pe­
dras pr6prias e temperados basicamente com cebola ralada e sal. 0
abala tambem aparece feito de mllho verde ralado, temperado
como 0 outro com cebola, sal, camari§o-seco e azeite-de-dend@,
cozido no vapor envolto em folhas de bananeira. Este tipo de abala
nao e vendldo nas ruas. Embora outros orlxas comam abala e
a~ra, eles sao mals populares como comida de Iansi§.

CARURU corresponde ao AMALA de Xang6. Recebe 0 nome de
OBE-lLA quando e felto de quiabos e EFO quando de folhas. Ambos
sao temperados com azeite-de-dend@, cebola, sal e camarao-seco.
o ef6, multo apreciado por Oxum, e servido com um angu felto com
farinha <i.e arroz (vulgarmente chamada de p6-de-arroz).

Omolu tem uma especie de caruru chamado LATIPA ou
AMORI felto com folhas de mostarda aferventadas e escorridas na
peneira, temperadas como ef6 com excec;ao do camarao-seco. De­
pols de cozldo e seco, frige-se as colheradas no azeite-se-dend@. Ha
outro caruru de mostarcla que chamam LELE do qual possuo escas­
sas Informa~6es.

o XINXIM ou OXINXIM, que no candomble dizem querer si­
gnlfcar "galinha frita", e temperado com azelte, cebola e camari§o, e
cozido em pouca agua. Entretanto 0 xlnxim mais freqOente nas re­
sid@ncias e 0 feito com 0 bofe de boi, salvo nos CARURUS. A re­
quintada Oxum come um xinxim especial feito com ovos que nao e
dificil de se encontrar em casa de familia.

o ACAc;,A, que no candomble se chama EC6, tern largo em­
prego no candomble. 0 de milho vermelho e dedicado a Exu, Ogum

41



e Omolu. 0 de milho branco e usado com malor amplitude. 0 aca~

de arroz raramente aparece. 0 acaC;a de lelte (cozido no leite de
coco em lugar de agua) e que nao tern vez no candomble.

A banana-da-terra frita no azelte-de-dend~ toma 0 nome de
OGUEDE e pertence a Cosme e Damlao, Ja EFUM OGUEDE e uma
farinha feita com banana-da-terra de vez, cortada em tiras e seca
ao sol, pisada ao pilao e passada na peneira. Ha efum ogued~ de
banana-da-prata e de banana-de-sao Tome.

Pipoca e comida de Omolu e preparada com 0 auxilio de uma
frigideira cheia de areia. Embora a pipoca de mllho-alho seja a mais
apropriada, muitos "santos" nao querem aceita-Ia. 0 fuba da pipoca
trituracta, misturado com ac;ucar e urn nadlnha de sal, ou seja 0
popular fuba com ac;ucar, e de Cosme e Damiao.

AXOXO e como se chama 0 mllho debulhado e cozido com sal,
servldo com pedac;os de coco. Tambem e comida de Cosme.

o classico BOFI6 de inhame recebe no candomble 0 pomposo
titulo de IPETE e constitui petlsco de Oxum. 0 inhame posto a cozi­
nhar cortado em rodelas e esmagado na pr6pria panela com 0 auxi­
Iio da colher de pau e temperado com camarao-seco, cebola, sal e
azeite-de-dend~ . Outros orixas de agua aceitam esta comida.

ABEREM, que ja foi multo vendldo e hoje e rarissimo, e co­
mida de Omolu que nao pega acac;a. Feito com mllho pilado, branco
ou vermelho, bern moido. 0 branco nao tern tempero, pOl"em 0
vermelho leva ac;ucar. Embrulha-se em folhas secas de bananeira­
da-prata e deixa-se cozlnhar no vapor de agua. Tern varios usos.

Os santos tambem comem BOLAS DE ARROZ da mesma
forma que Oxala come BOLAS DE INHAME (inhame cozido, socado
ainda quente, borrifado com agua quente e moldado em bolas com
o auxfllo da colher de pau).

OMOLUCU, comlda de Oxum, corresponde ao prosaico feijao
de azeite: feijao-fradlnho, camarao-seco, sal e azelte.

ADOBR6 palavra que, comumente. signlfica urn mungunza de
cortar felto sem ac;ucar, em candomble tern outro sentido. Diz-se do
ate de alguem colocar varias iguarlas de vez no prato que vai co­
mer.

FAR6FIA DE AZEITE tern varios aproveltamentos e e prepa­
rada com urn pouco de sal, ficando na frigideira ate torrar a farinha.

o ADO e feito do fuba de milho torrado sem abrir pipoca
mlsturado ao azeite-dend~ ou mel de abelha. E comida de Oxum.
Na zona interiorana, fora da infiu~nda do candomble, usa-se mlstu­
rado ao mel de abelha como merenda.
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