
OVATAPA10

ArturRamos
(1903-1949)

o vatapa baiano tomou-se um prato indispensavel nos res
taurantes nacionals, como um guisado genuinamente brasileiro, de
origens africanas. A sua fama ultrapassou as fronteiras nacionais. A
Societe d'Acclimatation, de Paris, incluiu, no cardapio de um dos
seus banquetes anuals, 0 bom vatapa do Negro baiano. Eo fil6sofo
Einstein, quando vlsltou 0 Brasil, nao escondeu a sua admirac;ao
diante de um prato de vatapa. A sua filosofia rendeu homenagem
generosa aos Brillat-Savarin da velha cultura afro-brasileira.

•

o BANQUETEl1

Constancio Alves
(1862-1913)

o banquete, efetuado recentemente em Paris [Societe Natio
nale d'Accllmatation] esta mostrando que a nossa cozlnha e um
elemento de propaganda extraordinarlo; e uma boa cozinheira, de
repert6rio rigorosamente nadonal, fara com a sua colher mais que
multos artistas com seu pincel, rabeca e trombone.

Nao quero dizer com isso que pintura e musica sejam artes
inferiores a arte de cozlnhar. Pobre dela, que nao se ensIna em
conservat6rlo, e nao e objeto da crltlca que estuda quadros e 6pe
ras. Olgo apenas que a cozlnhelra e artlsta mals compreensfvel, e a
sua arte capaz de atralr malor numero de amadores.

Havera quem ignore que multa gente e Insensfvel a ac;ao do
g@nlo de T1clano e de Beethoven e que ate os espfritos superlores
olham com desdem para os quadros mals admiravels e ouvem com
desprazer as muslcas mals suaves?

Quem e, porem, que conhece Inlmlgos de bons petlscos? Ate
os que comem ervas, ou vivem duros jejuns, sao sensfveis aos pra
zeres da mesa e, por isso mesmo, deles se privam, para que Deus
tome em conslderac;ao tamanho sacrlficio.

Sendo assim, uma inspirada cozinheira, que 0 Brasil enviasse

10 Trecho de "Notas sobre a culinjria negro-brasilelra", Reproduzido de Acultura~io
negr. no Br.sil. Brasiliana, vol. 224. Sio Paulo, 1942.
11 Trecho de "0 vatap~ e a frillideira de siris moles", Reproduzido de 0 Jom.1 do Co·
mercia, Rio de Janeiro, 9 de outubro de 1930.
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por esse mundo, em missao especial de conquista, com seus aba
nos, 0 seu fogareiro, 0 seu sortimento de preparos para os pratos
nacionais, - seria mais util a mae - patria e poderia toma-Ia mats
conhecida e mais admirada que dez cantoras, vinte pianistas e ou
tros tantos pintores.

Disse certo lilosofo, olhando uma tela: "Quanto pane estra
gado!" Nao foi um lilosofo, mas um poeta que deliniu a musica: "0
mais suporMvel dos barulhos".

Mas nao se encontrara lilosofo, poeta, sapateiro, seja quem
for, que repila alguma cria~o genial da arte da cozinha, que nao
t~ musa inspiradora, mas merece lugar junto as belas artes, pelo
menos.

E ha quem a coloque em plano superior. Rossini, por exem
plo, que deixou de ser musico, a lim de subir a cozinheiro, aviava as
suas operas com descuidada facilidade; mas, com que atencao, com
que cuidados preparava 0 seu compllcado macarrao, que Ihe cau
sava mais orgulho que 0 Barbeiro de 5evilha.

Espalhada pelo mundo, a fama da nossa cozinha, quantos
estrangeiros nao viriam aqui, simplesmente para comer? Nao dei
xaria de amar a nossa natureza; ela, porem, passarla ao papel se
cundario de fornecer 0 elemento decorativo para 0 almof;o ou 0
jantar a sombra de mangueiras majestosas, que prazer! Mas a
mesa rustica ou pomposa seria 0 principal. E a panela do vatapa,
consagrado pelo consenso un~nime dos povos, licaria mais alta que
as nossas montanhas.

Quando salssem daqui, lambendo os beif;os, os visitantes nao
teriam palavras azedas para os hOspedes e levariam impress&!s
intensas. A gratidao do paladar e mats duradoura que a dos outros
sentidos. Musica que entra. por um ouvido pode sair pelo outro. A
visao de uma paisagem esmorece na memoria fragil, Mas a remints
c~ncia de um bom vatapa eeterna. Demais, quem teve a fortuna de
prova-Io, quer repeti~o. E nem todos os que ouviram uma opera
fazem quest30 de ouvi-la novamente.

Nao se diga que seja Indigno do orgulho nacional 0 empenho
de ganhar a aten~o do mundo por quitutes.

A celebridade alcanYtda por esse meta nao e inferior a que se
obtem pela lilosofia, pela arte e pela ci~ncla.

Uma cozinha pode revelar g~nio e os seus g~los sao iguals.
Na culmin~ncia da sua arte, ela fica no mesmo plano superior a que
subiram Kant, Raphael, Mozart e outros habltantes das grandes
alturas.

[...]
Animados por esse exemplo, nao hesltemos em afirmar que a

humanldade nos deve obras-prlmas do espirlto humano, dessas que
ftorificam uma na~o e Imortallzam um povo. 0 vatapa pode consl
derar-se tao sublime quanto a CritlCil da razao pura, com a vanta-
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gem de ser Igualmente profundo e rnaIs acess(vel ao gosto do ~
nero humano, que parecepreferir :. melhor f1losofla, os bons boca
dos.

CODNHA DO EXTREMO NORTE - PARA-AMAZONAS12

Bruno de Menezes
(1894-1963)

Praw. trlKlldon." do Norte e d. Am8zanl•• seus preparos:
CABIDELA - Ao ser morta a ave, apara-se 0 sangue em va

sllha com vlnagre; depenada e sabrecada, para f1car sem penugens,
~ a mesma aberta, retlradas as visceras; separados 0 flgado, cora
910, moela (est6mago), peda<;os do pescoc;o, algumas trIpas Ilmpas,
vlradas, lava-se em 4gua com vlnagre ou IImAo, reduzlndo-se de
pols tudo a plcado, que ~ temperado com cebala, alho, comlnho,
levando ao fogo para cozer; ao estar mole Junta-se 0 sangue, me
xendo, para nAo f1car Ilgado; engrossa-se, havendo necessldade,
com farinha seca au d'4gua, estando asslm pronta a cabldela. No
Para, este prato dlfere do que ~ felto na Bahia, mais condlmentado
e pimentoso.

[...J
MANIC;OBA - (Bras.) - AJlmento tradlctonal, com remlnls

~ndas da culinaria afro-portuguesa, na complexidade de seu pre
paro. Tudo faz erer! que as cozlnhelras negras, mestl~ de branco
com india, mulata. ou curibocas, conheclam au aprenderam a rna
nlpulcM;Ao da m"~ba. Na cozl..,ha do Norte, destaca-se 0 Para,
com este prato,/feltodas folhas mals novas da mandloca ou maca
xelra (manlvas), socadas no pllio, ou, agora, passadas em maqulna
de moer ca~es, sem 0 sumo, utIllzando-se a Massa esverdeada que
val ao fogO, sem sal, apenas com 0 touclnho fresco. Acando a fer
ver par dais a tr@s dlas, at~ tomar cor escura, gordurosa e com
pacta,,.bOta-se na panela como "adubos-, grossos ped~ de char
que, ,thlspas, lingua de vaca defumada, ca~ de porco salgada ou
moqUeada, mOCQt6 (mAo de vaca), e visceras bovlnas, tripa grossa,
d:J6ur1c;o defumado e toudnho curado. Para esta operac;lo h4 uma
d~nda especial, por causa dos temperos, constantes de cebolas
plcadas, alho amassado, folhas de louro, plmenta-do-relno e coml
nho e,: sobretudo, o.sal. A man~ba .~ servlda em ptatos fuodos,
com arrozbranco e farinha d'agua ,especial, mo!hd aplmentado,

. "

11 Texto apecililmente escrito para Antolog~ rh aUmenUt;iO no Bnsil, no Bel"" do
Pili, em twerelro de 1963.
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