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RESUMO

Este trabalho, por meio da abordagem da formagdo histdrica brasileira marcada pela
escravizagao de africanos e a pilhagem de seus saberes, propde-se a fazer uma anélise sobre a
comida que compde a Cozinha de Candomblé como patrimonio cultural do Brasil. Este estudo
analisa o apagamento histdrico da cultura negra no Brasil, com foco na comida de santo do
Candomblé. A partir de revisao bibliografica em bases reconhecidas, investiga producdes que
articulam alimentagdo, ritualidade e identidade. Fundamentado em uma perspectiva
contracolonial, evidencia a centralidade da oralidade e da vivéncia nos terreiros como formas
de resisténcia e memoria coletiva. Conclui-se que a comida de santo constitui elemento
estruturante da alimentacdo brasileira e deve ser reconhecida como um conjunto patrimonial
cultural afro-brasileiro, expressdo de identidade e resisténcia, simbolizada no ebd. A comida de
santo, rica em significados, sobreviveu a opressao por meio da oralidade e da pratica religiosa,
sendo essencial a cultura nacional.

Palavras-chaves: Gastronomia; Comida de Santo; Ebd; Candomblé; Patrimonio Alimentar.

ABSTRACT

This work, through an approach to Brazilian history marked by the enslavement of Africans and
the plundering of their knowledge, proposes to analyze the food that comprises Candomblé
cuisine as part of Brazil's cultural heritage. This study analyzes the historical erasure of black
culture in Brazil, focusing on the food of the Candomblé saints. Based on a review of recognized
bibliographic sources, it investigates productions that articulate food, rituality, and identity.
Grounded in a countercolonial perspective, it highlights the centrality of orality and experience
in the terreiros as forms of resistance and collective memory. It concludes that saint food is a
structuring element of Brazilian cuisine and should be recognized as part of Afro-Brazilian
cultural heritage, an expression of identity and resistance, symbolized in ebd. Saint food, rich
in meaning, survived oppression through oral tradition and religious practice, and is essential
to national culture.

Keywords: Gastronomy; Saint’s Food; Ebd; Candomblé; Food Heritage.

RESUMEN

Este trabajo, a través del enfoque de la formacion histérica brasilefia marcada por la esclavitud
de los africanos y el saqueo de sus conocimientos, se propone realizar un analisis sobre la
comida que compone la cocina del candomblé como patrimonio cultural de Brasil. Este estudio
analiza el borrado histdrico de la cultura negra en Brasil, centrandose en la comida de los santos
del candomblé. A partir de una revision bibliografica en bases reconocidas, investiga
producciones que articulan alimentacion, ritualidad e identidad. Basado en una perspectiva
anticolonial, evidencia la centralidad de la oralidad y la experiencia en los terreiros como formas
de resistencia y memoria colectiva. Se concluye que la comida de santo constituye un elemento
estructurante de la alimentacion brasilefia y debe ser reconocida como un conjunto patrimonial
cultural afrobrasilefio, expresion de identidad y resistencia, simbolizada en el ebd. La comida
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de santo, rica en significados, sobrevivid a la opresion a través de la oralidad y la practica
religiosa, siendo esencial para la cultura nacional.

Palabras claves: Gastronomia; Comida de Santo; Ebo; Candomblé; Patrimonio Alimentario.

ABRINDO O CAMINHO

A contradicdo da formagdo histérica brasileira foi marcada pelo processo de
escravizagdo de um povo posto em didspora em confrontos com as populagdes brancas
escravizadoras que invadiram o que, posteriormente, chamaram Brasil. Como apontam
Gonzalez (2020) e Moura (2019), a populacdo negra, de maioria trabalhadora, detentora de
conhecimentos técnicos e culturais, foi subjugada a este povo que via no processo de
apropriacao de sujeitos negros a base da constru¢ao de um império ultramarino, e este
conhecimento tem se solidificado cada vez mais nos debates em torno das revisdes do historico
de violéncias do periodo colonial (Adichie, 2019; Gonzalez, 2020; Machado, 2022; Nascimento,
2021; Sousa Junior, 2009).

Produziu-se, a partir dai, uma sociedade demarcada por uma dominagao e exploracao
violenta da mdo de obra formatada por um processo ativo de desumanizagao dos africanos e
seus descendentes. A violéncia ideoldgica do escravismo tratou o conhecimento tradicional
africano como algo desprezivel e de pouca importancia, hierarquizando as culturas e
considerando a africana inferior a europeia. Isso contribuiu para o desprezo e apagamento de
certos saberes africanos (Menezes; Cunha Junior, 2024).

Desde o periodo colonial, o projeto escravocrata europeu no Brasil operou ndo apenas
pela exploracdo fisica dos corpos negros, mas também pela apropriacdo silenciosa e
sistematica de seus saberes. Os colonizadores brancos, ao mesmo tempo em que
desqualificavam os conhecimentos tradicionais dos povos africanos em diaspora — rotulando-
os como inferiores ou supersticiosos — apropriavam-se desses saberes para fins econémicos,
sociais e religiosos. Essa dindmica, como aponta Freitas (2022), configura uma pratica
de pilhagem epistémica, em que os saberes ancestrais foram coisificados, descontextualizados
e incorporados ao projeto colonial sem reconhecimento de sua origem ou valor. Trata-se de
uma violéncia simbdlica que persiste na estrutura social brasileira, marcada pela negac¢do da
autoria negra na construgdo cultural do pais. Nessa inscricdo sistematica das populagdes
negras, destacamos a base alimentar, nutricional e culinaria como parte do que foi pilhado.

Os escravizadores brancos, sustentados pelo sistema colonial e escravocrata,
dependeram da forca de trabalho de pessoas negras escravizadas para a realizacdo de todas as
funcdes sociais que geravam riquezas e garantiam a manutencao do cotidiano dos lares, das
lavouras e das estruturas urbanas. Dentre as profissdes, destacamos aqui a do cuidado
doméstico e, como consequéncia desse processo, esses sujeitos invasores formaram a
construcdo ideoldgica daimagem da populacdo negra subjugada na cozinha (Machado, 2022).
No entanto, ndo apenas a cozinha do escravizador, mas também a cozinha dos produtos
comercializados nas ruas e pragas, vinham das construcdes tecnoldgicas elaboradas e mantidas
por maos femininas e negras.
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Durante os séculos XVIIl e XIX, nas principais cidades coloniais e imperiais brasileiras —
como Salvador, Rio de Janeiro e Recife — grande parte do comércio de alimentos nos espagos
publicos, bem como a venda de insumos alimentares, era realizado por mulheres negras
escravizadas. Essas mulheres, muitas vezes chamadas de “ganhadeiras”, atuavam como
empreendedoras urbanas, mesmo sob a condi¢do de escraviddo. O sistema conhecido como
“ganho” (Soares, 1996) consistia na autorizagao, por parte dos senhores, para que pessoas
escravizadas prestassem servicos ou comercializassem produtos, com a obriga¢do de entregar
parte ou todo o lucro ao senhorio. Essa pratica revela ndo apenas a exploragdo econémica da
forca de trabalho negra, mas também a centralidade das mulheres negras na sustentacdo da
vida urbana e na circulagdo de saberes alimentares afro-brasileiros. Em dadas experiéncias,
algumas pessoas escravizadas que faziam os ganhos passaram a ter certo grau de autonomia,
uma vez que poderiam comercializar os servigos ou insumos e guardar parte desses ganhos.

A medida que o tempo passava e as experiéncias iam se ressignificando, parte das
mulheres passavam a ser denominadas escravizadas de ganho que trabalhavam numa condicao
de semi-livres.

A partir disso, formou-se em muitos espagos de comércio no Brasil a tradicdo dos
tabuleiros e das gamelas, que tinham uma série de quitutes, salgados e/ou doces, sempre
prontos para o consumo. Isso &, como dito, um oficio feminino, o que faz dessas mulheres em
condicdo de escravizagao e, posteriormente, libertas — pela compra de suas préprias liberdades
—as primeiras empreendedoras deste pais.

Suas (re)existéncias demonstram que a pratica da culinaria é um trago expressivo da
implantacdo da cultura negra na economia e na vida do povo brasileiro. As operagoes
comerciais nas cidades para garantir a distribuicdo de comida dependiam do trabalho de
populacdes escravizadas (Freyre, 2007; Graham, 2010; Machado, 2022).

Mulheres e homens negros circulavam pelas cidades com gamelas e tabuleiros. As
mulheres, destacavam-se na venda de comidas prontas, doces e quitutes, enquanto os homens
atuavam desde o comércio de ervas e alimentos até servicos como barbeiros, carregadores e
artesdos. Oferecendo iguarias africanas junto com comidas de origens diversas como as
herdadas dos saberes dos varios grupos indigenas, e as portuguesas — que se cunhavam heranca
das varias contribuicdes de povos africanos que foram deslocados a Peninsula Ibérica no
processo de expansdo do Império Mugulmano no século VIl e que eram adaptadas pelos
sentimentos e modos de preparo que remetiam a um passado que a forma da sociedade
escravista criminosos ndo conseguiu apagar (Sousa Junior, 2009).

As memorias e os conhecimentos africanos moldaram parte do fazer cotidiano no
Brasil. As quitandas das africanas se estenderam por todo pais, moldando parte significativa do
que é hoje a base alimentar brasileira. Um conjunto significativo desses elementos culturais foi
transposto e ressignificado no contexto brasileiro, contribuindo para a constituicdo de um Brasil
profundamente africanizado em suas praticas alimentares, espirituais e sociais (Sousa Junior,
2009).

Roger Bastide (1958) destacou aimportancia dos mercados e do comércio urbano como
espagos de sociabilidade e resisténcia para os diversos grupos étnicos que formaram a
sociedade brasileira. No final do século XVIII, o professor de grego Luis dos Santos Vilhena, ao
residir em Salvador, registrou em suas cartas a presen¢a marcante de mulheres negras nos
mercados da cidade, descrevendo as chamadas “carambolas” — mulheres que, além de
venderem alimentos, regulavam parte da economia local ao impor precos aos peixes
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comercializados. Essas mulheres, muitas delas libertas, também vendiam nas gamelas carnes
como mocoto, fato, sarapatel e outras iguarias populares (Sousa Junior, 2009). No entanto,
muitas das comidas mencionadas por Vilhena nao resistiram ao tempo, cedendo espaco,
sobretudo a partir do século XIX, aos modismos culinarios influenciados por ideais europeus de
refinamento, pelo discurso higienista e, mais recentemente, por tendéncias contemporaneas
de alimentagdo “saudavel” que desvalorizam preparos tradicionais afro-brasileiros. Ainda
assim, a chamada cozinha afro-brasileira reinventou-se, incorporando novos ingredientes e
técnicas, como o uso mais difundido do leite de coco, do azeite de dendé e da farinha de
mandioca, consolidando pratos como o acarajé, o vatapa e o bobd - inven¢des que emergiram
da criatividade e resisténcia das mulheres negras, especialmente as ganhadeiras, e que hoje sao
simbolos da identidade cultural brasileira (Sousa JUnior, 2014).

No ambito do Rio de Janeiro, por sua vez, o artista francés Jean Baptiste Debret
retratou em uma de suas telas a venda nas ruas do Rio de Janeiro. Eram mulheres com tachos
de angu justapostos, mostrando que tal iguaria ja era popular (MHN, 2010). Comidas como o
vatapa encontrado em muitas pragas brasileiras a venda ou mesmo a cocada e os doces dos
tabuleiros que nas ruas de Recife rivalizavam com os dos conventos. Manuel Querino, quando
falou das comidas puramente africanas no Brasil, mencionou o aberém, transformado em
refresco, ainda encontrado em terreiros de candomblé como comida liturgica. Além do acarajé,
do mungunzd e do cuscuz de tapioca que ainda resistem no consumo cotidiano brasileiro
(Querino, 2011; Sousa Junior, 2009).

O candomblé, dessa forma, consolidou-se como um espago que ndo apenas reuniu e
preservou tradi¢oes de multiplos territdrios africanos ressignificadas no Brasil, mas também se
tornou um conjunto de microcosmos de memorias coletivas, guardadas nos coragdes daqueles
que vivenciam a religido, suas praticas e seus cotidianos. Gragas ao candomblé, sobreviveram
nao apenas os acaras e 0s carurus, mas também os diversos modos de fazer, o amplo repertério
técnico e as formas de transmissdo, troca e constru¢ao de saberes culinarios. Sdo os diversos
candomblés, com suas multiplas nagdes, tradi¢des e modos de culto, os grandes arquivos vivos
do que se consolidou como cozinhas afro-brasileiras (Simas, 2019). Cada nagdo, com suas
especificidades rituais e cosmoldgicas, preserva e reinventa praticas alimentares que
atravessam o tempo e a didspora. E sdo as pessoas, maes e pais de santo, iads, ogas, ekedis e
demais integrantes das comunidades de terreiro, as verdadeiras arquivistas e guardias dessas
memorias, transmitindo saberes que resistem a violéncia do apagamento historico e
epistémico imposto pela sociedade escravista e seus desdobramentos contemporaneos.

Partindo dessas premissas, este texto tem como objetivo estabelecer dialogos entre o
alimento e sua transformacdo na comida que compde a Cozinha de Candomblé como
patrimonio cultural material e imaterial do Brasil.

QUEBRANDO AS ESTRUTURAS E PENSANDO OS PATRIMONIOS

O que compreendemos como patrimonio, em perspectiva afrocentrada e iniciatica, é
aquilo que fica para a posteridade e que, no campo dos afetos, encontra lugar dentro das
pessoas. E, estando dentro, sobrevive as intempéries da vida, é perpetuado no ato do didlogo
(dito ou convivido), e que é readaptado quando necessario, reproduzido quando for preciso.
Que traz, num brusco movimento, o passado ao presente. A lembranca beija a realidade. O
patrimonio, quando sentido, é a congregacao de um passado-presente-futuro nos eternos
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segundos de alegria. E a inspiracdo do vivido na proje¢do de um mundo melhor (Garcez et al.,
2022; Santos, 2019).

Em sua origem etimoldgica, o termo “patriménio” deriva do latim patrimonium,
referindo-se a heranga deixada pelo pater familias - o chefe masculino da familia romana - as
geragdes futuras. Entre outras coisas, também esta associado a algo herdado do passado ou ao
“passado” que se deseja preservar (Hernandez, 2005). Interpretando a origem do termo, essa
concepgdo carrega uma ldgica patriarcal e eurocentrada, orientada na autoridade masculina e
na transmissao de bens materiais.

Se aplicada em conformidade com o que propde a etimologia — e assim o foi por muitos
séculos — a producdo de patrimonio envolve eleger certos elementos preexistentes em algo
digno de ser patrimonio ou ndo, escolhendo-os entre outros, que sdo excluidos desse processo.
Desta forma, a criagdo de patriménio cultural envolve um processo de selecdo. Isso significa
que, entre muitos elementos culturais existentes, alguns sdo escolhidos para serem
reconhecidos e preservados como patriménio, enquanto outros s3o deixados de fora. Esse
processo de escolha e exclusdo determina quais aspectos da cultura serdo valorizados e
lembrados no futuro (Hernandez, 2005). As perguntas que ficam, a partir dessa reflexdo sdo:
quem determina o que vira patrimdnio? O que vem a ser um patrimonio? Quais sdo os
patrimonios excluidos?

Conforme o antropodlogo social Jesus Contreras Hernandez (2005), uma maneira de
abordar essa questdo é analisar sua fun¢do a partir de uma tradi¢do especifica. Os objetos de
patrimonio permitem interpretar a histdria e o territdrio ao longo do tempo e do espago. Essa
relagdo da sentido a vida coletiva, agregando o sentimento de pertencimento a um grupo com
identidade propria. Transformar o que é proprio em patriménio significa perpetuar a
transmissdo de uma particularidade ou especificidade considerada Unica e, portanto,
identitaria. Isso permite que um coletivo determinado continue existindo e resistindo, sendo ao
mesmo tempo idéntico a si proprio e distinto dos demais. Ainda segundo esse mesmo autor

Os patrimonios instalaram-se como um dos pilares das politicas culturais nos estados e
administragdes publicas em geral, convertendo-se também em uma indUstria em
desenvolvimento. Infelizmente, e considerando que o patrimonio cultural inclui os usos
do passado no presente, a sociedade contempordnea tem-se dedicado pouco a ativa
presenca do passado que nela se inclui (Hernandez, 2005, p.160).

Encaminha-se ainda, as perspectivas em que o Estado passa a legislar sobre o que é
definido como patriménio. Patrimoénio cultural inclui elementos de importancia histérica e
cultural para um pais ou comunidade, como arquitetura, festas, dangas, musica, manifestagoes
populares, artes e culinaria. No Brasil, a definicdo de Patrimonio Histdrico e Cultural veio na
Constituicdo de 1937 e o Decreto de Lei n° 25, de 30 de novembro de 1937, que considerava
Patrimonio Nacional os bens moveis e imdveis de interesse publico, por sua ligagdo com fatos
historicos ou valor arqueoldgico, etnografico, bibliografico ou artistico. Essa mesma
Constitui¢do protegia esses monumentos, equiparando atos danosos a eles a atentados contra
o patriménio nacional (Iphan, 2014).

A Constituicdo Federal de 1988, ampliou o conceito de patrimdnio, substituindo a
denominagdo Patrimonio Historico e Artistico, por Patrimonio Cultural Brasileiro. Essa
alteragdo incorporou o conceito de referéncia cultural e a definicdo dos bens passiveis de
reconhecimento, sobretudo os de carater imaterial, gerando a distingao entre patriménios
material e imaterial. Este documento estabelece ainda a parceria entre o poder publico e as
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comunidades para a promocao e prote¢do do Patriménio Cultural Brasileiro, no entanto
mantém a gestdo do patrimonio e da documentacdo relativa aos bens sob responsabilidade da
administracdo publica (Iphan, 2014).

Isto posto, entendemos entdo que os patrimonios culturais oficiais sdo escolhidos pelo
Estado. O Estado, ndo sendo ele mesmo um ente fisico, é formado por uma coletividade de
sujeitos que definem os caminhos que sdo tidos como os mais apropriados a concessdo de
progresso do periodo historico em analise. Logo, os patrimonios sdo eleitos por pessoas que se
organizam dentro dessa estrutura chamada Estado e que elegem o que deve ser considerado
para a histdria, bem como o que pode ser banido da perpetuacdo (Gonzalez, 2020).

Ora, se o Estado define o que sdo os patrimonios, como as pessoas fora do espaco de
debate, fora do jogo, decidem o que sdo os patrimdnios?

Por conta disso, muitas comunidades tém seus patrimonios ndo reconhecidos
oficialmente, como patrimonios que (r)existem apenas nas memorias das coletividades. Aqui,
destacam-se as comunidades tradicionais, os grupos periferizados, menorizados, mas que tém
nos dispositivos de memorias a resisténcia de sua propria historia, aquela que ndo se conta.

Pensando no Brasil, pais violentamente colonizado e que reproduz essa violéncia até
hoje, compreendemos que existe um vazio importante em relagdo ao modo como nossa
sociedade recorda o passado e como o incorpora no presente. Quem decide o que legamos do
passado?

E digno de nota que, a questdo de interesse deste trabalho estd nas praticas que
ocultam o passado, uma posi¢do de apagamento branca, repressiva e autoritaria em relagdo a
existéncia e a prevaléncia da cultura negra, o que inclui, dentre uma infinidade de coisas, o
Candomblé e sua comida de santo.

Dessa maneira, esta investigagao vai marinando como procedimento metodologico
uma revisao bibliografica, com o objetivo de identificar e analisar produ¢des académicas que
abordam a relagao entre alimentacao, patrimoénio cultural e praticas culinarias nos candomblés
brasileiros. A busca foi realizada em bases de dados reconhecidas: SciELO, Google Scholar e
Portal de Periddicos da CAPES, além de repositdrios de teses e dissertacdes e obras de
referéncia disponiveis em bibliotecas fisicas e digitais. Como critérios de inclusdo foram
incluidos textos publicados entre os anos de 2000 e 2025, com excecdo de obras classicas
relevantes anteriores a esse periodo. Para viabilizar as buscas, as produgdes que
continham palavras-chave como: comida de santo, cozinha de santo, candomblé, patrimonio
cultural material e imaterial, cozinha afro-brasileira, contracolonialidade. Foram excluidos
textos que trataram a alimentacdo afro-brasileira de forma folclérica, superficial ou
descontextualizada, bem como trabalhos que ndo apresentem relagdo direta com os objetivos
da pesquisa ou que nao contemplem os aspectos simbolicos, rituais e identitarios da comida de
santo.

A analise dos materiais selecionados busca compreender como a comida de santo pode
ser efetivamente reconhecida como patrimonio cultural imaterial, considerando sua fung¢ao
ritual, sua transmissao oral e sua centralidade na vida comunitaria dos terreiros. A pesquisa se
inscreve em uma perspectiva contracolonial (Santos, 2019), que valoriza os saberes ancestrais
como formas de resisténcia e de constru¢dao de memoria coletiva. Este trabalho pretende
apresentar o cendrio aos patriménios que quiseram deixar esquecer.
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A COMIDA ENQUANTO CULTURA

A comida é uma forma de expressdo da cultura, assim como a lingua de um povo, sua
musica, danca, suas formas de vestir, sua religiosidade. A comida é uma manifestacdo cultural
ndo so quando produzida, mas também quando preparada e consumida.

Segundo o historiador Massimo Montanari (2013), a alimentagdao tem papel
fundamental no desenvolvimento de diferentes grupos humanos, sendo responsavel pelas
varias culturas estabelecidas. As pessoas fazem uso do que é oferecido pela natureza, e ainda
tém a capacidade de transformar essas ofertas em outros produtos, criando, assim, seus
proprios alimentos, fazendo seu preparo utilizando técnicas e escolhendo o que consomem
afinados com seus critérios, que também sdo culturais.

Na alimentacdo humana, natureza e cultura se encontram, pois, embora comer seja
uma necessidade vital, o qué, quando, como e com quem se come sdo aspectos que fazem parte
de um sistema que atribui significados ao ato de se alimentar. Como fenémeno social, a
alimentacdo vai além de ser uma resposta a mera sobrevivéncia, supera o ‘comer para viver'.
Embora os seres humanos precisem comer para sobreviver, eles o fazem de maneira particular,
culturalmente forjada, e num infinito universo de culturas que ddo multiplos sentidos ao ato de
se alimentar (Maciel, 2005).

Superando a dimensdo bioldgica, a alimentacdo é configurada como um ato social e,
por isso, também cultural, fazendo com que sejam tecidos diversos sistemas alimentares. Na
formacao desses sistemas, vao se adicionando e temperando fatores ecoldgicos, historicos,
culturais, sociais, filosoficos e econdmicos, que geram representagdes e imaginarios
relacionados as escolhas, aos acessos e as classificacdes alimentares.

Em perspectiva didatica, entdo, para que se entenda os tais sentidos da comida,
importa fazer uma distin¢do entre comida e alimento. Comida ndo é apenas uma substancia
para nutrir, mas também um modo, um estilo e um jeito de se alimentar. Esse jeito de comer
define ndo sé o que é ingerido, mas também quem o ingere, refletindo a identidade e a cultura
de quem se alimenta (Hernandez, 200z).

Sophie Bessis, historiadora, jornalista e pesquisadora franco-tunisiana, que tem se
destacado por suas analises criticas sobre o colonialismo, o patriarcado e os processos de
dominagdo cultural, especialmente no Magrebe e no mundo arabe, partindo do conhecido
ditado de Brillat-Savarin, “dize-me o que comes e te direi quem és” (Savarin, 2017), apimenta-
o e afirma:

Dize-me o que comes e te direi qual deus adoras, sob qual latitude vives, de qual cultura
nascestes e em qual grupo social te incluis. A leitura da cozinha é uma fabulosa viagem
na consciéncia que as sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas tém de sua
identidade (Bessis, 1995, p.10).

Dessa forma, surgem multiplas e distintas cozinhas, com maneiras culturalmente
estabelecidas e em processos dinamicos de mudancga, codificadas e reconhecidas de se
alimentar, onde os pratos sdo elementos essenciais. A cozinha de um grupo é muito mais do
que a soma de seus pratos caracteristicos, ela segue caminhos diferentes, dadas as condicoes
histdricas, socioculturais, economicas, de producao, de subjetividades e de manutengao dos
modos de vida.
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Relacionando alimentacdo com o conceito de patrimonio, ela é considerada um bem
de natureza imaterial, onde hd uma complexa interagdo entre materialidade e imaterialidade.
Compreender essa interagdo é essencial para captar as diferentes dimensdes que se
manifestam tanto no processo continuo de transformacdo dos alimentos quanto em suas
expressoes culturais e simbdlicas. Os alimentos possuem uma dupla natureza: uma delas,
material (tangivel), que se encontra na matéria-prima, nos espacos fisicos, nos instrumentos de
trabalho, nos utensilios, entre outros, utilizados na elaboracdo do produto; a outra, imaterial
(intangivel), que esta presente nas relagdes socioculturais e nas representacdes simbdlicas
(Pinto; Mendoncga, 2002).

A cozinha, rica em significados, constrdi tanto a dimensao fisica da comida quanto a
simbolica, influenciando nossa memdria social e afetiva. Em nosso pais, a cultura alimentar é
vasta e a cozinha representa nossa identidade nacional. No entanto, devido ao passado de
escravismo e desigualdade, a importancia dos elementos culturais africanos, inclusive na
cozinha, foi silenciada (Menezes; Cunha Junior, 2024).

A (r)existéncia da cozinha afro-brasileira como patrim6nio ganha materialidade, ndo
reconhecida, nos registros da pesquisadora Rute Costa (2021), ao escrever sobre a cultura
alimentar da Comunidade Remanescente de Quilombo Machadinha, em Quissam3, Rio de
Janeiro. Em seu texto, ela reune os utensilios, descricdes dos ingredientes, as mulheres
detentoras dos modos de fazer da cozinha quilombola, todo o rito estabelecido em torno de
pratos afro-brasileiros e sobre os quais sdao organizados festejos anuais nessa comunidade,
associando-se a comensalidade a danca e a musica dos atabaques do jongo. A partir da
feijoada, a autora nos mostra como a historia da alimentagao no Brasil esta incompleta, mal
representada e denuncia o mito da democracia racial em nossas relagdes sociais (Costa, 2021).

Recorrer a esta reflexdo, afinal de contas, é fundamental para a nossa proposta.
Trazemos aqui, ainda, as reflexdes sobre o que é comida de santo a partir das contribui¢des de
Lourence Alves, doutora pelo Programa de P6s-Graduagdo em Alimentagdo, Nutricdo e Saude
da Universidade Estadual do Rio de Janeiro, e que se dedicou a apresentar o universo
multifacetado do que sdo os saberes e as praticas da cozinha de santo (Alves, 2019). Para a
autora, cozinha de santo

[...] é o conjunto de saberes e praticas que sistematiza os procedimentos de renovagdo
e potencializagdo do axé que é movimentado por meio dos alimentos. Durante todos
os procedimentos ritualisticos que envolvem alimentos todos comem. Comem os
orixas por meio das oferendas depositadas nos altares de seus pejis, comem os filhos
de santo que participam das cerimonias fechadas e abertas, as preparagdes das carnes
de axé (dos sacrificios) e seus acompanhamentos secos (pratos especificos dos
preceitos de cada orixa e ceriménia). Comem também os assistentes que completam o
nucleo de comensais das cerimonias abertas ao publico. E o axé circula em todas essas
ocasides. Mesmo apos a morte de um filho de santo, um ritual assenta o axé desse
individuo no ile-ibo, local onde ficam assentados as energias dos antepassados. Dessa
forma o axé nunca se esgota, uma vez estabelecida a conexao do individuo com o axé,
este vai sendo constantemente acumulado, renovado, [e] fortalecido por meio de todos
esses rituais [...] (Alves, 2019, p. 35).

Ora, se a comida de santo, se a cozinha dos candomblés é também repleta de amplos
sentidos e significagdes, como uma coletividade de outras praticas alimentares
patrimonializadas pelo Estado, qual é o papel da comida de santo, polissémica e complexa, no
campo da alimentag¢do quando falamos de uma dimensao nacional?
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COMIDA DE SANTO AFRO-BRASILEIRA E UMA DEFESA COMO
PATRIMONIO

No Brasil, devido a sanha colonial europeia, chegaram aqui diversos povos
sequestrados de origem africana. Deslocados de sua terra, trouxeram com eles seus habitos,
costumes e necessidades alimentares, assim como todo um conjunto de praticas culturais
tipicas de sua alimentagdo. Mesmo sem suas bagagens materiais, trouxeram varios
conhecimentos sobre plantas, animais e temperos, assim como seus ebds e quizilas. Trouxeram
as bagagens que nao puderam lhes tirar.

Adicionando farinha e engrossando esse angu, trazemos a cozinha de santo do
candomblé, que é sedimentada em elementos referenciados na tradi¢do africana e articulados
de modo que se torna algo particular, singular, reconhecivel ante as outras cozinhas brasileiras.
Ela ndo pode ser reduzida a um inventario, convertida em férmulas ou combinacdes de
elementos cristalizados no tempo. A cozinha de santo é dinamica, e coletiva. Trata-se de um
referencial identitario e, como outras cozinhas, passou por um processo de producdo de
sentidos, de historicidade, de heranca. A afrodescendéncia, no sentido de ter sido reinventada
de forma intencional e inteligente, adaptando as prepara¢des aos ingredientes disponiveis
(Cunha Jdnior, 2001).

O ebd expressa nele mesmo muitos elementos que compdem uma cultura, como a
culinaria, o vestuario, a religiosidade, uma variedade de canticos na lingua iorub3; subsidios tais
que produzem outras culturas. Trata-se do ritual que se constitui em oferenda ou sacrificio a
um Orixa, como clamor para alcancar uma graga ou para homenagear e cultuar um Orixa. Os
elementos que irdo compor o ebd dependem da sua finalidade e abrangem frutas, folhas, velas,
adornos, alimentos, loucas, artefatos de barro ou agata, entre outros (Cacciatore, 1988).

A lingua é um ponto de extrema importancia para compreender o Candomblé em
diaspora, isto porque a lingua ioruba pertence, hoje, ao candomblé no Brasil (Rocha, 2022). A
linguagem, via de regra, é ainstitui¢cdo que desempenha um papel fundamental na cultura, pois
é através dela que os valores, crencas e tradi¢des de uma sociedade ganham sentido, sdo
expressos e transmitidos. Entdo, o latim esta para a missa assim como o ioruba esta para o
candomblé.

Sem duvida, no Brasil ndo se permitiu o reconhecimento da lingua ioruba. A implicagao
direta disso é que perdemos os nomes dos pratos tipicos africanos para generaliza¢des outras
do portugués. Se dominar a linguagem é assumir uma identidade da cultura, quando o ioruba
é negado, torna-se ilegitimo (Evaristo, 2021). Esta foi uma politica que atravessou os tempos
no Brasil, vestiu outras roupagens, mas sempre se consolidou em torno do racismo estrutural
instituido com a escravidao.

Assim, apesar de ser impossivel negar a influéncia africana e afrodescendente na
construcdo da nagdo brasileira, o racismo se imbuiu de ocultar as raizes africanas do cotidiano,
evitando ndo s as palavras, ele tem impossibilitado reconhecer que “foi o trabalho do negro
que aqui sustentou por séculos e sem desfalecimento, a nobreza e prosperidade do Brasil”
(Querino, 1988).

A comida de santo é o objeto desta reflexao, defendida aqui como patriménio brasileiro
porque percebemos a hereditariedade da tradicdo religiosa africana no Brasil.
Consequentemente, uma linhagem de Candomblé consiste na transmissdo também de seus
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receitudrios sagrados de comidas de santo que guardam familiaridade com o comportamento
de seus adeptos.

Ainda que existam varios tipos de candomblés (Simas, 2019), cabe seguir nesta
reflexdo, esses aprendizados estdo nos terreiros, estdo nas casas, esta na linguagem de todas
as pessoas do Brasil cotidiano. No “pretogués” de Lélia Gonzalez (2020), nos tabuleiros de
acarajé nas ruas de Salvador, que salvaguardaram ndo sé o acarajé, como também o vatapa, o
caruru, o dendé, os doces (Sousa Junior, 2014; Costa; Viana Junior; Costa, 2024), nas quitandas
do quimbundo, mineiras, quilombolas (Carmo; Deus, 2017).

O histérico da ancestralidade africana no Brasil, portanto, prova que a Africa, que existe
como civilizagdo ha milhares de anos, foi mantida viva através da transmissao das tradi¢des do
passado para o presente gragas a oralidade. A permanéncia desse saber ancestral desafia
concepgoes socioldgicas classicas como as de Tylor (1871), notadamente equivocado ao afirmar
que somente paises de longa tradi¢do escrita poderiam desenvolver um género de literatura
técnica. Incluo aqui os tratados culinarios, que permitiram acumular receitas culinarias. Este foi
o caso da memoria escrita da cozinha, que tornou viavel o desenvolvimento cumulativo desse
conhecimento e que mostrou a relevancia da resisténcia nas sociedades de tradi¢do oral.

Embora Massimo Montanari seja amplamente reconhecido por afirmar que “a
alimentacdo é cultura”, o que, em principio, aproxima sua abordagem da valorizagdo dos
saberes alimentares como expressao simbdlica, o autor também sustenta que a tradi¢ao oral
estaria, teoricamente, “destinada, em longo prazo, a ndo deixar tragos de si” (Montanari, 2013,
p.62). Essa afirmacdo revela uma tensdo: ao mesmo tempo em que reconhece a dimensao
cultural da alimentacao, Montanari parece limitar sua legitimidade a existéncia de registros
escritos, desconsiderando a forca da oralidade como tecnologia de memdria e transmissao
ancestral, especialmente entre povos africanos e afro-diaspdricos. Talvez seja o Brasil um bom
espaco para romper com isso e apresentar outras chaves de leitura que permitam revisar o
método histdrico e os processos endurecidos das ciéncias eurocentradas.

O pensamento erratico ficou somente no campo do “teoricamente”, entdo, dado que o
Candomblé representa um dos grupos sociais mais antigos que constituem nosso pais (Bastide,
1958), fazendo parte da nossa identidade como povo somado ao quilombo, a capoeira, ao
samba e a culinaria africana que faz parte da dieta habitual do brasileiro. Assim, a capacidade
de permanéncia da oralidade, mesmo apds quase 400 anos, das receitas das comidas de santo
que vieram forcadamente importadas da Africa tém no acarajé uma presenca simbdlica, como
podemos citar a sequir:

O acarajé, bolinho de feijdo-fradinho (Phaseolus angulares Wild), cebola e sal, frito em
azeite de dendé (Elaesis guineensis L), é de origem africana; seu nome original &, em
locais do Golfo do Benim, Africa Ocidental, acara, que, em iorub3, significa “comer
fogo” —acara (fogo) + ajeum (comer) —e advém do modo como era apregoado nas ruas:
“acard, acara ajé, acarajé (Iphan, 2007, p.15).

Percebemos, portanto, a forca da manutencao da cultura do terreiro, que foi capaz de
superar o evangelho do colonizador durante tantos anos de escravidao, apesar do violento
epistemicidio praticado contra povos negros.

Nos fundamentos do Candomblé, as comidas dos orixas sdo mais elaboradas em
relagdo as praticas alimentares cotidianas, tanto pela complexidade dos preparos quanto pela
densidade simbdlica que carregam, exigindo ndo apenas conhecimento e técnicas especificas,
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mas também os fundamentos ditados pela “lei do santo” (Sousa JUnior, 2014, p.138). Por isso,
a iabassé é tao fundamental nos terreiros. A iabassé, ou literalmente, a velha que cozinha, é a
grande sacerdotisa da comida. Ela ndo sé compreende as preferéncias dos orixas, mas também
guarda os segredos que transformam a comida dos homens em comida de orixa (Sousa Junior,
2014).

Ponha reparo que no Candomblé ha uma comensalidade entre os devotos e seus orixas
por meio do alimento. Pessoas e orixas comem juntos, restabelecendo ou fortalecendo o axé,
energia vital, do terreiro com vinculo. Portanto, percebemos que o Candomblé é uma religido
cuja comida é sagrada, onde orixas e pessoas ampliam o sentido dado a alimentagdo. A
alimentagdo tem, consequentemente, um papel importante na manutencao e na manipulagao
desse axé, para fins comunitarios e sociais.

Nos terreiros, os orixas, as pessoas, as cabecas das pessoas e até os objetos, como os
atabaques, os fios de contas e o proprio saldo, participam do ato de comer. E nesse espaco que
0s orixas se apresentam ao publico e dangam incorporados em seus filhos. Além disso, a
iniciagdo de novas pessoas ao Candomblé, conhecida como “feitura do santo”, envolve uma
série de rituais relacionados a alimentagao.

Em fogo baixo, cozinhando lento, vamos produzindo aqui o argumento de que a comida
de santo de Candomblé serve de base para o cardapio brasileiro, sendo herdeiro da costa da
Guiné e da costa da Nigéria. Fazem parte desses ingredientes elementos do nosso cotidiano
cuja utilizagdo é habitual na cozinha doméstica, na profissional ou na de santo. O estudo de
Rocha (2022) corrobora com esse mesmo entendimento pois cita diversos alimentos da cozinha
de santos como pertencentes também a culinaria nacional como:

o irési—arroz, o eréé tiro — feijao-fradinho, ewa awuje —feijdo branco grande, o éewa dudu
— feijdo-preto, o éwa funfun — feijao-branco, o ewé — feijdo-mulatinho, a su-oyinbo —
batata, a ata — pimenta, o pimentdo, a elégéde — abobora e a adié sisun galinha assada,
o elédé —porco, o ako maluu —boi, o akara — acarajé, o dindu—inhame, o edé - camarao,
o0 eja odo peixe dorio, o eja okun — peixe do mar, o eja ti ko nii ipé — peixe de pele e muitos
outros, as centenas de casos (Rocha, 2022, p. 149).

Um exemplo de grande relevancia é a feijoada, uma comida tradicional brasileira e
comida de santo, conhecida como Feijoada de Ogum. Para seu consumo, a comida é colocada
no chdo sobre um tecido da cor do orixa, em um processo chamado de “fazer a mesa”. Durante
a comensalidade da feijoada, é instruido que se emanem apenas pensamentos positivos,
pedidos de protecao, prosperidade e axé para superar os obstaculos da vida, pois o Orixa ndo
realiza maldades. Ao ingerir a feijoada, os adeptos acreditam que estdo absorvendo energias
que ativam a capacidade de alcancar o que foi pedido. Como a alimentacdo é uma das bases
teoldgicas do Candomblé, isso influencia as praticas alimentares de seus sequidores.

Assim como a feijoada, em seu livro sobre a culindria baiana, Manuel Querino (2011)
nos informa que os negros e as negras designadas para preparar as refeicdes dos brancos
modificavam e acrescentavam aos preparos técnicas e ingredientes africanos. Desse modo,
foram responsaveis por introduzir o azeite de dendé, as pimentas malaguetas, o camarao seco,
o leite de coco —tdo caracteristicos da cozinha baiana.

E, entdo, neste caldeirdo de transformacdes, permanéncias e rupturas que observamos
a resisténcia dos conhecimentos e das praticas tradicionais de multiplos povos africanos que,
ainda que postos em diaspora, resistiram ao tempo, as a¢des de exterminio e se fazem
verdadeiros patriménios culturais no Brasil. Da “Comida de santo que se come” (Ribeiro; Sousa

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n.2, p. 131-146, out-2025. 142




MENEZES, VIANA JUNIOR e CUNHA JUNIOR Comida de santo

Junior, 2018) a Comida de Santo, sacralizada, tornada parte do sagrado, tudo segue sendo
enlaces da cultura que atravessa o tempo, que conecta passado-presente-futuro num modo de
ver, existir, falar, ser. Falar da Comida de Santo, portanto, é falar do que nos faz brasileiros.

CONSIDERACOES FINAIS

Neste artigo, demonstramos a preservacdo da comida de santo em paralelo com a
culinaria nacional brasileira (acarajé, feijoada, entre outras), como patrimonio histdrico
material e imaterial. Isso ndo apenas por ser um patriménio, como os territorios quilombolas,
mas também por pertencer aos terreiros de Candomblé.

Propusemos analises sociais e comportamentais sobre a questdo linguistica na
assimilacao das nomenclaturas de ebds e da comida de santo, em termos de identidade cultural
através da alimentacdo. Refutamos a ideia de que a alimentacdo dos Orixas se perdeu com o
tempo devido a falta de registro escrito na didspora africana, pois essa afirmagdo ndo tem
respaldo historico.

Apresentamos uma nova perspectiva, mostrando que a grandeza da Africa é silenciosa,
como a lingua do gri6 ou a sabedoria das iabassés, ambos reconhecidos por seus saberes e
fazeres na tradicdo oral. Através do poder da palavra, da oralidade, da corporeidade e da
vivéncia, eles dialogam, aprendem, ensinam e tornam-se a memoria viva, coletiva e afetiva da
tradicdo dos terreiros.

A comida de santo é inerentemente formadora da cultura alimentar nacional, nao
apenas na alimentagao dos Orixas, mas também na dieta habitual brasileira, no vocabulario e
no modo de pensar e agir. Afinal, o Brasil, desde o inicio de sua colonizacdo, é constituido
majoritariamente por negros. Desde o periodo colonial, toda a cozinha doméstica passou pelas
maos de cozinheiras e cozinheiros negros.

Admitimos que ha praticas discriminatorias que ocultam esses elementos culturais
africanos no Brasil. A comida de santo, heranca africana, esta preservada na culinaria brasileira
e deve ser referenciada como patrimonio da cultura brasileira.

REFERENCIAS

ADICHIE, Chimamanda Ngozi. O perigo de uma historia Unica. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 2019.

ALVES, Lourence Cristine. Onje: saberes e praticas da cozinha de santo. 2019. 150 f. Tese
(Doutorado em Alimentacao, Nutricdao e Saude) — Instituto de Nutricdo, Universidade do
Estado do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2019. Disponivel em:
http://www.bdtd.uerj.br/handle/1/19934. Acesso em: 03 abr. 2025.

BASTIDE, R. O candomblé da Bahia: rito nag6. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1958.

BESSIS, Sophie. Mille et une bouches: cuisines et identités culturelles. Autrement, Paris, n.154,
1995.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n.2, p. 131-146, out-2025. 143



http://www.bdtd.uerj.br/handle/1/19934

MENEZES, VIANA JUNIOR e CUNHA JUNIOR Comida de santo

CACCIATORE, Olga Gudolle. Dicionario de cultos afro-brasileiros: com a indicagdo de origem
das palavras. Rio de Janeiro: Forense, 1988.

CARMO, Luciana Priscila do; DEUS, José Antonio Sousa de. Quitandas quilombolas:
identidade, estratégia de reproducdo social e apropriagdo do territdrio por comunidades do
semiarido mineiro envolvidas com a “Rota dos Quilombos”. VIII Simpdsio Internacional de
Geografia Agraria e IX Simpodsio Nacional de Geografia Agraria, Curitiba, 2017, p. 1-20.
Disponivel em: https://singa2017.wordpress.com/wp-
content/uploads/2017/12/gto2 1506792604 arquivo carmodeus-artigocompletosinga-
quitandasquilombolas.pdf. Acesso em o4 abr. 2025,

COSTA, Matheus Magalhaes; VIANA JUNIOR, Fernando Santa Clara; COSTA, Victor Sampaio
Daltro. A dogaria tradicional das baianas de acarajé e os redesenhos dos doces de tabuleiros.
Agora, St. Cruz Sul, v. 26, n.2, jul./dez. 2024, p. 98-121.

COSTA, Rute Ramos da Silva. A feijoada da Comunidade Remanescente de Quilombo
Machadinha/RJ: para pensar o mito da democracia racial. In: COSTA, Rute Ramos da Silva,
CASTRO, Maria Luiza Lima de, FONSECA, Alexandre Brasil (Orgs.). Tempero de quilombo na
escola: experiéncias de extensao do projeto CulinAfro (UFRJ — Macaé). Rio de Janeiro:
Universidade Federal do Rio de Janeiro, Instituto NUTES de Educagdo em Ciéncias e Saude,
2021.

CUNHA JUNIOR, Henrique Antunes. Africanidade, Afrodescendéncia e Educacdo. Educacao
em debate, Fortaleza, Ano 23, v. 2, n. 42, p. 05-15, 2001. Disponivel em:
https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/14604. Acesso em: 29 de abril 2025.

EVARISTO, Jefferson. Linguicidio africano no Brasil. Forum Linguistico, Floriandpolis, v. 18, n.
4, p- 7086-7097, out./dez. 2021. Disponivel em:
https://periodicos.ufsc.br/index.php/forum/article/view/83305. Acesso em: 03 abr. 2025.

FREITAS, Henrique. Pilhagem epistémica. In: Doris Cristina Vicente da Silva Matos e Cristiane
Maria Campelo Lopes Landulfo de Sousa (Org.). Suleando conceitos e linguagens:
decolonialidades e epistemologias outras. Campinas: Pontes Editores, 2022, p. 305-312.

FREYRE, Gilberto. Agucar, uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do
nordeste brasileiro. Sdo Paulo, Global Editora, 2007.

GARCEZ, Dirnele Carneiro; VANIN, Luis Fernando; FEVRIER, Priscila Rufino; MASCARENHAS,
Raquel. Patrimonio cultural, memoria e identidade negra: um olhar a partir das obras de Rubens
Alves da Silva. Multiplos Olhares em Ciéncia da Informacgao, Belo Horizonte, n. Especial, 2022.
DOI: 10.35699/2237-6658.2022.39922. Disponivel
em: https://periodicos.ufmg.br/index.php/moci/article/view/39922. Acesso em: 16 mar. 2025,

GRAHAM, Richard. Alimentar a cidade. Das vendedoras de rua a reforma liberal
(Salvador,1780-1860). Sdo Paulo, Editora Companhia das Letras, 2010.

GONZALEZ, Lélia. Para compreender a “Améfrica” e o “pretugués”. IV Encontro Anual da
Associacao Brasileira de Pos-graduacao e Pesquisa nas Ciéncias Sociais, Rio de Janeiro,
1980. Disponivel em: https://www.marxists.org/portugues/gonzalez/1980/10/31.htm. Acesso
em o4 abr. 2025.

GONZALEZ, Pablo Alonso. O Antipatriménio: Fetichismo do Passado e Dominacdo do
Presente. Lisboa: Imprensa de Ciéncias Sociais, 2020.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n.2, p. 131-146, out-2025. 144



https://singa2017.wordpress.com/wp-content/uploads/2017/12/gt02_1506792604_arquivo_carmodeus-artigocompletosinga-quitandasquilombolas.pdf
https://singa2017.wordpress.com/wp-content/uploads/2017/12/gt02_1506792604_arquivo_carmodeus-artigocompletosinga-quitandasquilombolas.pdf
https://singa2017.wordpress.com/wp-content/uploads/2017/12/gt02_1506792604_arquivo_carmodeus-artigocompletosinga-quitandasquilombolas.pdf
https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/14604
https://periodicos.ufsc.br/index.php/forum/article/view/83305%E2%80%8B
https://periodicos.ufmg.br/index.php/moci/article/view/39922
https://www.marxists.org/portugues/gonzalez/1980/10/31.htm

MENEZES, VIANA JUNIOR e CUNHA JUNIOR Comida de santo

HERNANDEZ, Jesus Contreras. Patriménio e globalizacdo: o caso das culturas alimentares. In:
CANESQUI, A. M.; GARCIA, R. W. D. Antropologia e nutricao: um dialogo possivel. Rio de
Janeiro: FIOCRUZ, 2005. p. 385.

IPHAN, I. D. P. H. E. A. N.-. Oficio das baianas de Acarajé. Instituto do Patrimonio Historico e
Artistico Nacional - IPHAN, 2007. Disponivel em:
<http://portal.iphan.qgov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Dossie oficio baianas _acaraje.pdf>.
Acesso em 12 de janeiro de 2025.

IPHAN. Patrimdnio Cultural. Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional - IPHAN,
2014. Disponivel em: < http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/218>. Acesso em 08 de
marco de 2025,

MACIEL, Maria Eunice. Identidade cultural e alimentagao. In: CANESQUI, A. M.; GARCIA, R. W.
D. Antropologia e nutri¢ao: um dialogo possivel. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2005. p. 385.

MACHADO, Thais de Sant’Anna. Um pé na cozinha: um olhar sécio-histérico para o trabalho
de cozinheiras negras no Brasil. Sdo Paulo: Fdsforo, 2022.

MENEZES, Natalia Viviane Santos; CUNHA JUNIOR, Henrique. A cozinha afro-brasileira nos
cursos de gastronomia do municipio de Fortaleza (CE): uma breve andlise. Revista Mangut:
Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029. Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 185-197, dez. 2024.
Acesso em 8 mar. 2025.

MHN. Colec¢ao Jean Batiste Debret (DB). Rio de Janeiro: Museu Histdrico Nacional, 2010. p.
71. Disponivel em: https://atom-mhn.museus.gov.br/downloads/jean-baptiste-debret-2.pdf.
Acesso em: 29 abril de 2025.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sao Paulo: Editora Senac, 2013.
MOURA, Clévis. Sociologia do negro brasileiro. 2. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2019.

NASCIMENTO, Beatriz. Uma histdria feita por maos negras: relagdes raciais, quilombos e
movimentos. Rio de Janeiro: Zahar. 2021.

PINTO, Maria Dina Nogueira; MENDONCA, Elizabete. Sistema culinario e patrimonios
culturais: variagdes sobre o mesmo tema. In: GONCALVES, J. R. S. Alimentacao e cultura
popular. Rio de Janeiro: Funart (CNFCP), 2002.

QUERINO, Manuel. O colono preto como fator de civilizagdo brasileira. In: QUERINO, M.
Costumes Africanos no Brasil, 2a ed. Recife: Fundagao Joaquim Nabuco, 1988.

QUERINO, Manuel. A arte culinaria na Bahia. 32 edicdo. ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes,
2011.

RIBEIRO, Carlos; SOUSA JUNIOR, Vilson Caetano de. Comida de santo que se come.
Mairipora: Arole Cultural, 2018.

ROCHA, Fabio Libdrio. Awo Fifé NIa: comida de santo como cultura afro-brasileira . Revista de
Alimentacdo e Cultura das Américas (RACA),[S. L], v. 3, n. 1, p. 66-87, 2022. DOL:
10.35953/raca.v3i1.128. Disponivel em: https://raca.fiocruz.br/index.php/raca/article/view/128.

Acesso em: 13 mar. 2025.

SANTOS, Antonio Bispo dos. Colonizagao, quilombos: modos e significagdes. 2. ed. Brasilia:
Associacao de Ciéncias e Saberes para o Etnodesenvolvimento AYO, 2019.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n.2, p. 131-146, out-2025. 145



http://portal.iphan.gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Dossie_oficio_baianas_acaraje.pdf
http://portal.iphan.gov.br/pagina/detalhes/218
https://atom-mhn.museus.gov.br/downloads/jean-baptiste-debret-2.pdf
https://raca.fiocruz.br/index.php/raca/article/view/128

MENEZES, VIANA JUNIOR e CUNHA JUNIOR Comida de santo

SAVARIN, B. A Fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 2017.
SIMAS, Luiz Antonio. O corpo encantado das ruas. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2019.

SOARES, Cecilia Moreira. As ganhadeiras: mulher e resisténcia negra em Salvador no século
XIX.  Afro-Asia, Salvador, n. 1y, 1996, p.  57-71. Disponivel  em:
https://periodicos.ufba.br/index.php/afroasia/article/viewFile/20856/13456. Acesso em 02 abr.

2025.

SOUSA JUNIOR, Vilson Caetano de. Comida de santo e comida de branco. Revista da Pés-
graduacdo em Ciéncias Sociais, Salvador, v. 11, 2014. Disponivel em:
https://periodicoseletronicos.ufma.br/index.php/rpcsoc/article/view/2872. Acesso em 13 mar.

2025.

SOUSA JUNIOR, Vilson Caetano de. O banquete sagrado: notas sobre a comida e o comer
em terreiros de candomblé. Salvador: Atalho, 2009.

TYLOR, Edward Burnett. Primitive culture: researches into the development of mythology,
philosophy, religion, art, and custom. London: J. Murray, 1871. Disponivel em
https://archive.org/details/primitivecultureoatylouoft/page/nz/mode/2up. Acesso em: 02 abr.
2025.

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 5, n.2, p. 131-146, out-2025. 146



https://periodicos.ufba.br/index.php/afroasia/article/viewFile/20856/13456
https://periodicoseletronicos.ufma.br/index.php/rpcsoc/article/view/2872
https://archive.org/details/primitiveculture01tylouoft/page/n7/mode/2up

