O VATAPA'®

Artur Ramos
(1903-1949)

O vatapd baiano torou-se um prato indispensével nos res-
taurantes nacionais, como um guisado genuinamente brasileiro, de
origens africanas. A sua fama ultrapassou as fronteiras nacionais. A
Societé d’Acclimatation, de Paris, incluiu, no carddpio de um dos
seus banquetes anuais, 0 bom vatapd do Negro baiano. E o filésofo
Einstein, quando visitou o Brasil, ndo escondeu a sua admiragdo
diante de um prato de vatapa. A sua filosofia rendeu homenagem

generosa aos Brillat-Savarin da velha cultura afro-brasileira.
L

O BANQUETE!

Consténcio Alves
(1862-1913)

O banquete, efetuado recentemente em Paris [Societé Natio-
nale d’Acclimatation] estd mostrando que a nossa cozinha é um
elemento de propaganda extraordindrio; e uma boa cozinheira, de
repertério rigorosamente nacional, fara com a sua colher mais que
muitos artistas com seu pincel, rabeca e trombone.

N3do quero dizer com isso que pintura e musica sejam artes
inferiores a arte de cozinhar. Pobre dela, que ndo se ensina em
conservatério, e ndo é objeto da critica que estuda quadros e 6pe-
ras. Digo apenas que a cozinheira é artista mais compreensivel, e a
sua arte capaz de atrair maior niimero de amadores.

Havera quem ignore que muita gente é insensivel a a¢do do
génio de Ticiano e de Beethoven e que até os espiritos superiores
olham com desdém para os quadros mais admirdveis e ouvem com
desprazer as musicas mais suaves?

Quem é, porém, que conhece inimigos de bons petiscos? Até
0s que comem ervas, ou vivem duros jejuns, sdo sensiveis aos pra-
zeres da mesa e, por issoc mesmo, deles se privam, para que Deus
tome em considerac¢do tamanho sacrificio.

Sendo assim, uma inspirada cozinheira, que o Brasil enviasse

10 Trecho de “Notas sobre a culindria negro-brasileira”. Reproduzide de Aculturagio
negra no Brasil. Brasiliana, vol. 224. Sdo Paulo, 1942,

11 Trecho de ™0 vatapé e a frigideira de siris moles”. Reproduzido de O Jornal do Co-
mércio, Rio de Janeiro, 9 de outubro de 1930.
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por esse mundo, em missdo especial de conquista, com seus aba-
nos, o seu fogareiro, o seu sortimento de preparos para 0s pratos
nacionais, — seria mais util 3 mde — pdtria e poderia toma-la mais
conhecida e mais admirada que dez cantoras, vinte pianistas e ou-
tros tantos pintores.

Disse certo filésofo, olhando uma tela: “Quanto pano estra-
gado!” Nao foi um filésofo, mas um poeta que definiu a mdsica: “o
mais suportdvel dos baruthos”.

Mas ndo se encontrard fildsofo, poeta, sapateiro, seja quem
for, que repila alguma criagdo genial da arte da cozinha, que ndo
tem musa inspiradora, mas merece lugar junto as belas artes, pelo
menos.

E hd quem a coloque em plano superior. Rossini, por exem-
plo, que deixou de ser miisico, a fim de subir a cozinheiro, aviava as
suas éperas com descuidada facilidade; mas, com que atencdo, com
que cuidados preparava o seu complicado macarrdo, que the cau-
sava mais orgulho que o Barbeiro de Sevitha.

Espalhada pelo mundo, a fama da nossa cozinha, quantos
estrangeiros ndo viriam aqui, simplesmente para comer? Ndo dei-
xaria de amar a nossa natureza; ela, porém, passaria ao papel se-
cunddrio de fornecer o elemento decorativo para o almogo ou o
jantar @ sombra de mangueiras majestosas, que prazer! Mas a
mesa rastica ou pomposa seria 0 principal. E a panela do vatapa,
consagrado pelo consenso unanime dos povos, ficaria mais alta que
as nossas montanhas.

Quando saissem daqui, lambendo os beigos, os visitantes ndo
teriam palavras azedas para os hospedes e levariam impressoes
intensas. A gratiddo do paladar é mais duradoura que a dos outros
sentidos. Musica que entra. por um ouvido pode sair pelo outro. A
visdo de uma paisagem esmorece na meméria fragil, Mas a reminis- .
céncia de um bom vatapa é eterna. Demais, quem teve a fortuna de
provéa-lo, quer repeticdo. E nem todos os que ouviram uma 6pera
fazem questdo de ouvi-fa novamente.

Ndo se diga que seja indigno do orgulho nacional o empenho
de ganhar a atengdo do mundo por quitutes.

A celebridade alcangada por esse meio n3do é inferior a que se
obtém pela filosofia, pela arte e pela ciéncia.

Uma cozinha pode revelar génio e os seus génios sdo iguais.
Na cuiminéncia da sua arte, ela fica no mesmo plano superior a que
subiram Kant, Raphael, Mozart e outros habitantes das grandes
alturas.

[...]

Animados por esse exemplo, ndo hesitemos em afirmar que a
humanidade nos deve obras-primas do espirito humano, dessas que
florificam uma nag3o e imortalizam um povo. O vatapa pode consi-
derar-se tdo sublime quanto a Critica da razdo pura, com a vanta-
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gem de ser igualmente profundo e mais acessivel ao gosto do gé-
nero humano, que parece preferir 8 melhor filosofia, os bons boca-
dos.

COZINHA DO EXTREMO NORTE — PARA-AMAZONAS'?

Bruno de Menezes
(1894-1963)

Pratos tradicionais do Norte ¢ da Amaz8nia e seus preparos:

CABIDELA — Ao ser morta a ave, apara-se 0 sangue em va-
silha com vinagre; depenada e sabrecada, para ficar sem penugens,
é a mesma aberta, retiradas as visceras; separados o figado, cora-
cdo, moela (estdmago), pedagos do pescogo, algumas tripas limpas,
viradas, lava-se em dgua com vinagre ou limdo, reduzindo-se de-
pois tudo a picado, que é temperado com cebola, alho, cominho,
levando ao fogo para cozer; ao estar mole junta-se o sangue, me-
xendo, para ndo ficar ligado; engrossa-se, havendo necessidade,
com farinha seca ou d‘dgua, estando assim pronta a cabidela. No
Para, este prato difere do que é feito na Bahia, mais condimentado
€ pimentoso.

[..]

MANICOBA — (Bras.) — Alimento tradicional, com reminis-
céncias da culindria afro-portuguesa, na complexidade de seu pre-
paro. Tudo faz crer que as cozinheiras negras, mestigas de branco
com india, mulatas ou curibocas, conheciam ou aprenderam a ma-
nipulago da manigoba. Na cozinha do Norte, destaca-se o Pard,
com este prato, feito das folhas mais novas da mandioca ou maca-
xeira (manivas), socadas no pildo, ou, agora, passadas em maquina
de moer carnes, sem o sumo, utilizando-se a massa esverdeada que
val ao fogo, sem sal, apenas com 0 toucinho fresco. Ficando a fer-
ver por dois a trés dias, até tomar cor escura, gordurosa e com-
pacta, bota-se na panela como “adubos”, grossos pedacos de char-
que, chispas, lingua de vaca defumada, cabeca de porco salgada ou
mogqueada, mocoté (mdo de vaca), e visceras bovinas, tripa grossa,
chourigo defumado e toucinho curado. Para esta operacdo hd uma
ciéncia especial, por causa dos temperos, constantes de cebolas
picadas, alho amassado, folhas de louro, pimenta-do-reino e comi-
nho e, sobretudo, o sal. A manigoba ¢ servida em pratos fundos,
com arroz branco e farinha d’dgua -especial, molhd apimentado,

12 Texto especialmente escrito para Anfologia da alimentagi‘b no Brasil, no Belém do
Paré, em fevereiro de 1963.
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