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Ommis labor nominis in ore eius.
Eclesiastes, VI, 7.

Dime lo que comes y te diré quién
eres. Ciertamente, el alimento, su
preparacién, la forma de servirlo, de
consumirlo, el momento de consu-
mir distingue y seiiala al individuo,
su grupo, su sociedad, su cultura.

Brasil, pais continental de varia-
dos sistemas ecoldgicos, propicia
también la variedad y riqueza de ali-
mentos. Lo que lanaturaleza ofrece y
el hombre transforma va para la coci-
na, la mesa, el ritual de ofrecimiento
y, principalmente, para la boca.

Comer es un complejo camino

que se inicia en la eleccién, en la
oferta de ingredientes, en el acto de
trabajar cada producto, de utilizar
objetos propios para la fabricacién
del alimento, verdadero arte que re-
sulta en el plato. El plato, significan-
do el alimento, debe ser identificado,
deseado, visto, olido y, entonces, co-
mido. Se come, inicial y esteticamen-
te, con la vista, y se come, biologica-
mente, para vivir; pero se come tam-
bién para fortalecer lazos entre indi-
viduos, para establecer comunicacion
espiritual entre el hombre, un dios,
un antepasado; se come para conme-
morar una fiesta, un ritual de cambio
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o para generar identificaciones, ha-
blando del hombre y de su civiliza-
cién.

Comer es acto fundamental para
la vida y también acto ceremonial,
especialmente en el establecimiento
de eslabones éticos, morales, sexua-
les, jerdrquicos inter-hombres y de
ellos con sus diferenciados sistemas
sagrados.

Por eso se come en casa, en la
calle, en la feria o en el mercado,
comida de quioscos, de chozas, de
bandejas; se come en los templos, en
las fiestas, cuando el personaje asu-
me el papel de la persona que come y
también bebe; conmemorando, fes-
tejando; sirviendo en esteras trenza-
dasde fibras, sobre hojasde plataneras
(musa paradisiaca), en sélidas mesas
de madera cubiertas con manteles de
lino, de randa o guarnecidas con jue-
gos americanos - la comida en vaji-
llas de barro, madera, loza, vidrio,
plata, alpaca, que indican diferentes
rituales, clases sociales, momentos
distintos de fiestas o del cotidiano.
Asi, se come para afirmar identida-
des, expresar papeles y funciones en
el grupo social, cumplir promesas,
reforzar lazos de parentesco, para
consagrar, ungir, haciendo de la ali-
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mentacién un acto solemne y com-
plejo por lo que supone de historia,
de cultura, de simbolos ancestrales,
inmemoriales, como las primeras in-
cursiones de caza, del descubrimien-
to del fuego, con el que hasta se
puede transformar los alimentos y
conquistar, asi, nuevas tecnonologias
y logros de las civilizaciones.

Para llegar hasta la boca del hom-
bre, loque es ofrecido como alimento
necesita procesamientos, diferentes
maneras de preparar artesanalmente
la raiz, la hoja, el fruto, la carne, el
plato salado o dulce, la bebida.

Comida cruda, hervida, cocida,
frita, ensopada; comida para consu-
mo minimalista; comida para muiti-
tudes; comida, siempre comida; un
buen motivo para reunir, sefializar
identidades, cuando el hecho de ha-
cerla, de prepararla, es, muchas ve-
ces, mds importante que el gusto, el
sabor; el destino, cuerpo del hombre
o incluso un altar, una ceremonia
publica o no.

El trabajo manual, la manipula-
cién de los ingredientes, el toque, la
sensibilidad, las percepciones de tem-
peraturas, texturas, losolores, las im4-
genes se combinan en el quehacer



artesanal culinario como factores de-
cisivos y marcantes de la relacién
hombre/alimento.

Sin duda, la cocina es un espacio
ritual, los complementos diversos y
principalmente el hombre funciona
como agente revitalizador que impri-
me cultura a lo que hace, a lo que
procesa, a lo que elabora con las
manos, instrumentos vigorosos y de-
cisivos de la comunicacién y de la
intencién de transformar ingredien-
tes en alimentos que servirdn para
variados usos, identificando regio-
nes, paises, pueblos.

Y, en la cocina, morteros, tami-
ces, abanadores, hornillos, fogones,
calderos, asadores, lebrillos, cuencos,
platos, escudillas, jarros, vasos en
forma de concha, cucharas, vasos,
rallos, molinillos, hornos, moldes y
todo lo demds en madera, barro, hie-
rro, folha-de-flandres, cobre y fibras,
o reciclando diferentes materiales,
garantizando tanto nuevas como otras
utilidades, proporcionan resultados
varios, morfologias propias paracada
deseo - feijoada, vatapd, acarajé o
incluso farofa, o aun churrasco, tie-
nenimdagenes, formatos, colores, tex-
turas propias que proporcionan el
gusto, el gozo de comer.

Las construcciones manuales

Hecha por hombre o mujer, rela-
cionada con tabus e ingerencias di-
versas - hora, ropa, sonido, gesto - 1a
comida tiene sentidos, y se debe cum-
plir rigurosamente el ritual que exige
para que sea aquella realizacién es-
perada y cumpla sus funciones. El
prepararla con las manos, con sabi-
durfa, con una cierta filosofia del
consumo, el preparar comida como
sefializaciones de sistemas etnocultu-
rales se integra en la propia vida, la
vida del hombre, en éste y en otros
mundos.

El acarajé, por ejemplo, es una
bolita hecha de frijoles, frijoles cla-
rosllamados genericamente fradinho
(Vigna sinensis L.). Los frijoles se
ponen en remojo, se quita la cdscara
grano por grano. Después, son ralla-
dos en piedra, mortero de piedra o
molinillo, o incluso por otros proce-
sos, se le echa cebollarallada y sal, la
masa se deposita en cucharadas en
aceite de dendé - aceite de dendezeiro
(Elaesis guineensis L.) - hirviendo.
Bien frito, el acarajé es consumido en
las calles de Salvador (Bahia), de Rio
de Janeiro e incluso en Recife
(Pernambuco). Cada bolita podrd ser
rellenada de camarén ahumado o
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vatapd, caruru, pimienta, ensalada,
entre otras posibilidades. Acarajé es
comida de orix4s: Iansi y Xango. Es
la comida preferida por buena parte
de la poblacién brasilefia. El acarajé
esunalimento-simbolo afrobrasilefio.

Otros platos también ganan noto-
riedad étnica y conviven en la amplia
carta de opciones propia del pueblo
brasilefio. Lo que viene del reino, de
Portugal, de Europa; lo que viene de
la costa, de Africa; y especialmente,
lo que es de la tierra, de Brasil, de la
naturaleza generosa de este suelo.

Del reino, de la costa y de la tierra

Aceite de oliva, vino, queso, veni-
dos del reino; condimentos, inhame
(Dioscorea esculenta), hojas, dendé
venidos de la costa; platano, mandio-
ca, peces, cazas, frutas variadas son
de la tierra, uniendo, asi, los destinos
de los significados artesanales de la
cocina, de lamesa, delavocacién pa-
ra la boca del hombre o para la boca
de dios, del santo, del antepasado.

Para prepararla con colador, rallo,
horno, cuchara, con cualquier otro
utensilio, existe un conocimiento
ancestral incluido en cada acto, en
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cada ritual de la preparacién, pero se
destaca también el trabajo de artesa-
nos que tallan en madera escudillas,
morteros, cucharas, tablas, tenedo-
res; alfareros que, con técnica de tor-
no o por procesos de roletes, hacen
con sus manos calderos, platos,
cantarillos, quartinhas, jarros, vasos,
por ejemplo; herreros, metalirgicos
populares, que hacen fogones, horni-
llos, cuencos, coladores y parrillasde
hierro, flandres, latén, cobre, alumi-
nio e inclusoreciclan latas y destinan
muchos productos al consumo de la
cocina y a diferentes usos al servicio
de la alimentacion; e incluso, artesa-
nos que trenzan fibras naturales, fa-
bricando tamices en formatos y
entramados muy distintos, biencomo
abanadores, cestos, canastas usadas
para transportar frutas, raices, peces,
harinas, también habituales en las
cocinas, posibilitando la preparacion
de los alimentos.

Tecnologias de alfarero, de tren-
zador de fibras, de tallador de made-
ra, de metalirgico y de otros que
reciclan papel y materiales pldsticos,
labores indispensables en los proce-
sos gastronémicos; herramientas
que unen conocimientos familiares
sobre alimentos y conocimientos de
la devocién religiosa - cumplimiento



de promesas, folias y otras manifes-
taciones de cortejo, teatro y baile
populares, pues es devocional traba-
jar con azicar en técnica de alfefiique
- pasta muy blanca de azicar - en la
confeccion de palomas que represen-
tan al divino Espiritu Santo, como
también es devocional ofrecer frijo-
les con arroz al final de una jornada
de folia-de-reis, por ejemplo.

El dulce azicar

Azicar puro, en caldos para frutas
tropicales, en la confeccién de bizco-
chones, en la fabricacién de carame-
los, helados, rapadura y tantas otras
recetas con muchos huevos, caracte-
ristica de la heredada dulceria tradi-
cional portuguesa, o recetas regiona-
les brasilefias cuya estética, cuyo sa-
bor se guardan en cristales finos y
porcelanas, en cerdmicas, en vidrios
y bandejas de flandres.

Azicar también en licores, infu-
siones de frutas en aguardiente, espe-
cialmente el caju (Anacardium occi-
dentalis), o de hojas y raices, imdge-
nes del fuerte apelo al acto social de
beber, para festejar, reunirse o invo-
car un santode terrero. A Exule gusta
el aguardiente.

Las botellas , casi siempre reci-
cladas, exiben colores e insiniian
las delicias que contienen. Algunas
son envueltas en trenzados de
fibras atendiendo a consumos regio-
nales o actuando en el mercado del
souvenir. Aguardiente caxixi, del
Recdncavo de Bahia, vendida en el
periodo de la Semana Santa en pe-
quefias lozas de barro - miniaturas -
que reciben también la denomina-
cidn caxixi.

Lo que compone, en papel y otros
materiales, el aparato de servir sirve
para ampliar posibilidades de la arte-
sania enfocada haciala alimentacién.
Son papeles recortados - verdaderas
randas - forrando platos de bizcochén,
de pasteles, como aquellos de
Pernambuco con rellenos de carne y
condimentos, espolvoreados con azi-
car refinado.

Azicary canela, evidente influen-
cia drabe en la mesa brasilefia, ddn-
dole ciertotueste a frituras de rebana-
das o fatias paridas - pan, leche, azu-
car y huevos en aceite de oliva -, re-
cordando el ciclo navideiio, o en los
cordones de caramelos adornados de
papeles multicolores que distinguen
las fiestas de la Penha, en Rio de
Janeiro.
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Son tantas las opciones y los re-
sultados visuales y de sabores que
hacen a la mesa brasilefia ser tantas
mesas, tan creativas como adaptadas
y convividoras con rigores y precep-

mamona (Risinus Communis L.) en
el servicio de muchos platos ceremo-
niales en terreros de candomblé. E-
cologia en armonia con la estética
gastrondmica, ofreciendo riqueza de

tos tradicionales. alimentos artesanalmente preparados,
que, interpretados a la luz etnocul-
tural, son creaciones locales, pero
también manutencién de modelos de
otras culturas, todas unidas para dar

vida, forma y gusto brasilefios.

Hojas de platanera protegiendo
bolitas de frijoles, dendé y camaro-
nes- abaré -, hojasparalas moquecas,
hojas en los condimentos, hojas de

GLOSARIO

Abara: Bizcocho de frijoles fradinho, dendé€, camarén seco o ahumado,
cocido y guarnecido por hojas de platanera.

Alguidar: Recipiente de barro de base circular y gran borde, que recuerda un
cuenco. Barreiio, lebrillo, cuenco.

Cachaca: También conocida como aguardiente, entre las demds designacio-
nes regionales. Es una bebida preparada con caldo de cafia de aziicar.
Traducida en el texto por aguardiente.

Cuia: Media calabaza (Legenaria vulgaris) o medio coité (Crescentia cujere).
Exu: Orixd yorubd de lacomunicacién y de la calle; el mensajerode los dioses.
Feijoada: Plato preparado con frijoles negros (Phaseoinus vulgaris), carnes
bovinas y porcinas, y muchos condimentos.
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Folia-de-reis: Cortejo de ciclo navidefio formado por folides y payasos.
Cumplen devociones religiosas.

Gamela: Recipiente de madera de formato redondeado u ovalado. Traducido
por escudilla.

Iansa: Orix4 yorubd que comanda los vientos y las tempestades.

Moenda: Engranaje para extraer el caldo de la cafia de azicar (Saccharum
offinarum). Traducido por molinillo.

Quartinha: Recipiente de barro, conteniendo 1/8 de litro de agua.

Ralo: Instrumento para rallar en hoja de flandres, aluminio u otros materiales.
Traducido por rallo.

Santo: Término genérico para divinidad en los terreros afrobrasilefios.
Terreiro: Local, generalmente con piso de tierra aplanada, donde en caso de
cultos afro-brasilefios se llevan a cabo las celebraciones

Xangé: Orix4 yorub4 que fue rey de Oyd, Nigeria, dominando el fuego y la
justicia.
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