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RESUMO

Esta monografia pretende apresentar algumas questdes levantadas a partir do trabalho de
campo realizado com a comunidade tradicional de matriz africana 11é Asé Oju Ogun
Funmilaiyé, em Foz do lguacgu, Parand, Brasil. Pretendo mostrar como o |lé contribui para
Seguranca Alimentar de sua comunidade a partir da cultura alimentar, através de sua
pratica religiosa. Partir da observacdo da ceriménia Olugbajé (O banquete do rei da Terra)
em louvor ao Orixd Omolu, também denominado por Obaluaié, a escolha desta, se deu
pelo contexto do preparo de uma grande variedade de alimentos a serem servidos aos
Orixas e aos presentes na cerimbnia.Além da observacao da cerimdnia, escolhi dentre as
metodologias, entrevistas com membros da comunidade de relevancia na hierarquia da
comunidade e nas questdes relacionadas a alimentacéo.
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ABSTRACT

Esta monografia pretende exponer algunas cuestiones asentadas a partir del trabajo de
campo realizado con la comunidad tradicional de matriz africana 11é Asé Oju Ogun
Funmilaiyd, en Foz do Iguagu, Parand, Brasil. Pretendo evidenciar como el Ilé contribuye
para la Seguridad Alimentaria de su comunidad a partir de la cultura alimentaria, a través
de su préctica religiosa. A partir de la observacion de la ceremonia Olugbaje (el banquete
del rey de la tierra) en ovacién al Orixa Omolu, también denominado por Obaluaié, a
eleccién de esta, se dio por el contexto de la preparacion de una gran variedad de
alimentos a ser ofrecidos a los Orixas y a los presentes en la ceremonia. Ademas de la
observacion de la ceremonia, opte también dentro de la metodologia, entrevistas con los
miembros de la comunidad de relevancia en la jerarquia de la comunidad y en las
discusiones relacionadas con la alimentacion.Tradug¢do do resumo e da referéncia do
trabalho para a lingua inglesa.
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1 INTRODUCAO

Conheci a Yalorisa Marina Tuniré em 2012, em uma atividade do
movimento negro em Foz do Iguacgu, varios grupos estavam reunidos neste encontro
dialogando sobre as demandas e ac¢des da populacdo negra na regido. Eu havia acabado
de chegar da XI Jornada de Agroecologia do Paranal, estava com a mochila cheia de
sementes crioulas. Enquanto nés conversavamos, a Yalorisd? demonstrou interesse em
ver as sementes. E demonstrou gostar dos grédos de feijao-preto, dividi com elas as
sementes que trazia comigo.

O que eu ndo sabia - e aprenderia somente com a minha vivénuisa no
terreiro - € que o feijdo preto € um alimento consagrado ao orixa Ogun, o orixa de Mae
Marina; a qual me explicou: “Ogum ¢é a fartura do ferro que ndo é um alimento, mas se
torna por ser um alimento que também fabrica remédio, a energia de Ogun também vem
através de ferro, entdo é a saude, e o cara o inhame o feijdo-preto sdo alimentos que a
gente oferece a Ogun”. Mais tarde também aprenderia que o ferro também esta presente
nos dominios do orix4 e € um dos seus elementos constitutivos.

Eu conheceria o terreiro, com maior vagar, pouco tempo depois, na festa
do santo patrono da casa, a festa do orixd Ogun da lyalorisd Marina Tuniré. Fiquei
emocionada me senti acolhida e em casa, uma das coisas mais bonitas foi ver a forma
com que a comunidade se organizava internamente. Mas o que mais me chamou atencgao
foi quando vi o Ogun de Mae Marina, passar com o cesto de paes na casa e distribuir aos
seus filhos e a toda comunidade.

De maneira que, quando decidi realizar minha pesquisa para este
trabalho de conclusao de curso eu ja frequentava as atividades da casa; tanto do terreiro,
guanto do afoxé. Depois de uma conversa com Mae Marina, levei a ideia do trabalho
sobre alimentacéo no terreiro aos professores e colegas. Acho que meu trabalho supria
uma vontade que eu tinha, de me relacionar diretamente com as comunidades, além dos
livros e da universidade a qual tinha sido o cotidiano da minha formacéao.

Nessa época, ao longo da formacdo em Bacharelado de Desenvolvimento

1 As Jornadas de Agroecologia, iniciadas em 2002, sob os auspicios do Movimento de Trabalhadores Sem-
Terra, constituiram-se num processo permanente de acumulo de forcas na luta contra os projetos das
transnacionais do agronegoécio. Os encontros ocorrem anualmente e representa a sintese deste processo,
consolidando-se como uma escola popular e camponesa permanente. E um espaco de estudo, de
formagdo, de andlise, de troca de experiéncias, de intercambio de sementes e de divulgacdo das acdes
junto a sociedade. O Encontro a qual me refiro, ocorreu em 2012 na cidade de Ponta Grossa/PR.

2 Yalorisa (lalorixa, lyalorixa, lya ou méae de santo) € uma sacerdotisa e chefe do terreiro de candomblé.
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Rural e Seguranca Alimentar, eu entrara em contato com as disciplinas sobre cultura
alimentar e historia da alimentacdo, por isso meu olhar estava voltado a temética, de
forma que ja pude perceber a importancia da cultura alimentar para aquela comunidade.

Portanto, para alcancar tal objetivo, adotei como metodologia a
observacdo de uma das cerimbnias de maior empenho e valoracdo das pessoas ali
envolvidas. Escolhi o Olugbajé (O banquete do rei da Terra) em louvor ao Orixa Omolu,
também denominado por Obaluaié, a escolha desta, se deu pelo contexto do preparo de
uma grande variedade de alimentos a serem servidos aos Orixas e aos presentes na
cerimdnia. Nesta cerimonia, um dos rituais mais importantes € a oferta dos alimentos para
o Orix4 e a comunidade, é neste momento que os ali presentes, comem as comidas
sagradas que sdo ofertadas aos Orixas.

Além da observacdo da cerimdnia, escolhi dentre as metodologias,
entrevistas com membros da comunidade de relevancia na hierarquia da comunidade e
nas questdes relacionadas a alimentacdo. A primeira entrevista realizada, foi feita com a
matriarca da comunidade lyalorisd Marina Tuniré. Primeiramente, partir de uma conversa
informal com a lyalorisa, na qual, expus meu interesse em pesquisar a tematica das
comidas do candomblé. Com a aprovacdo e o entusiasmo da proposta apresentada, dei
inicio as observacdes das praticas alimentares. As entrevistas com a lyalorisa Marina
Tuniré foram realizadas no dia 10 de Novembro de 2016, neste mesmo dia também
entrevistei a lya Egbe Crica de Oya e lya Angela Ajoie do Orixa Ogun que na auséncia da
lyabasé da casa, € responsavel em fazer as comidas dos orixas. Ao longo de todo o
trabalho tive o ajuda importante da lyalase Roberta de Ogun, com os ensinamentos de
Itdns dos Orixas de cantigas das dancas para os orixas, e nas corre¢des das palavras em
yoruba. Roberta contribuiu em todo o processo deste trabalho, principalmente fazendo as
correcdes e sugerindo conteudos.

A pesquisa que resulta neste produto, foi realizada de maneira mais
intensa, valendo-se de uma observacédo participante, tomando sobretudo fontes orais
primarias, ao longo do segundo semestre de 2016 e da primeira metade de 2017 no llé
Asé Oju Ogun Funmilayo. Como ja temos apontado, trata-se de um terreiro de candomblé

de nacao Ketu, situado no bairro Morumbi em Foz do Iguagu/PR.

Contextualizando a Pesquisa

Antes de adentrar a teméatica a qual este trabalho esta dedicado, julgamos
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pertinente esclarecer aos leitores o contexto geopolitico e social que a pesquisa se insere.
Para tanto iniciaremos falando a respeito da cidade que abriga o locus da investigacao.

Foz do Iguacu é uma cidade brasileira localizada ao oeste do estado do
Parana, na fronteira com Paraguai e Argentina, e se apresenta no cenario nacional
enquanto uma cidade turista, sendo esta uma das cidades que recebe o maior nimero de
visitantes no Brasil. A cidade tem como uma de suas caracteristicas a grande diversidade
étnica, caracteristica comumente propagandeada pelos interesses turisticos da regiéo.
Contudo, a utilizacdo da palavra etnia é discutivel, sendo que a diversidade étnica que &
propagandeada pelo discurso turistico refere-se predominantemente a nacionalidades:
paraguaios; arabes; chineses, coreanos, argentinos, etc. Da mesma forma que a
diversidade étnica é propagandeada através do discurso turistico, a diversidade que
poderiamos considerar enquanto étnica e racial ndo é se quer mencionadas, como é o
caso das populacdes indigenas e populacéo negra.

No que tange a populacdo na cidade, os dados do Censo do ano de 2010,
realizado pelo IBGE, demonstram que o Parana é o estado da regido sul do pais que
conta com o maior nimero de populacédo negra (pretos e pardos), sendo 27,70% do total

da populacdo. Em relacédo a Foz do Iguagu, vale relembrar estes dados?:

. Com renda

Raga ou cor N::::lro Homens  Mulheres menorquel  Alfabetizados
salario-minimo

Branca 162593 77630 84963 24 498 141478
Preta 9.170 4.094 4.266 2196 7.866
Amarela 3550 1.726 1.824 512 3.209
Parda 80.366 39.746 40.620 16.524 68.482
Indigena 406 210 196 ns 339
MNao
declarado 2 1 ’ 3
Total 256.088 124218 131870 43.845 221377

Estes nUmeros nos mostram que do total de 256.088 habitantes de Foz
do Iguacu, 89.536 da populacéo total da cidade se autodeclaram pretas ou pardas, o que
equivale a mais de 36% da populacao local. Estes dados apresentam uma cidade com
caracteristicas diversas em sua composi¢cado étnico-racial, desmistificando assim a
imagem relacionada a uma regidao Sul amplamente branca.

A presencga de negros na regido Sul € substancialmente numerosa. O

3 A tabela aqui apresentada foi desenvolvida por SOUZA, Angela e MADERI, Vinicius, a partir dos dados do
IBGE de 2010.
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guadro sobre a Populacdo Negra e Comunidade Quilombolas no Estado do Parana,
desenvolvido pelo Grupo de Trabalho Clévis Moura de Curitiba, nos mostra a presenca da
populacdo negra no Parana. No mapa abaixo, quanto maior a tonalidade marrom na

representacao da cidade no mapa, maior a porcentagem da populacao negra nesta.

POPULAGCAO NEGRA E COMUNIDADES QUILOMBOLAS NO ESTADO DO PARANA

Fonte: Grupo de Trabalho Clévis Moura, Curitiba. 2010

Este quadro, em relacdo ao Oeste do Parana, facilita a percepcédo da
presenca de duas comunidades Quilombolas. Uma dela € a Comunidade Remanescente
Quilombola Apepu, situada no municipio de Sado Miguel do Iguagu, a um pouco mais de
40 km de Foz do lguacu, e a outra € a Comunidade Remanescente Quilombola Manoel

Ciriaco dos Santos, localizada em Guaira, a aproximadamente 220 km de Foz.

Ilé e 0 Afoxé

O llé Asé Oju Ogun Funmilayo € um terreiro (comunidade tradicional de
matriz africana) de candomblé de nacdo Ketu, fundado em 1982 em S&o Paulo pela
Yalorisa Marina Tuniré, filha do orixa Ogun. Em 1992 o terreiro transfere-se para a cidade
de Foz do Iguacu. Posteriormente Yalorisa Marina Tuniré, funda a Associacdo Cultural
Afoxé Oju Ogun Funmilayo, grupo musical afro religioso que desenvolve atividades de
combate & intolerancia religiosa e ao racismo, através de apresentacdes em escolas e
universidades de Foz do Iguacu, municipios lindeiros e cidade vizinhas no Paraguai e
Argentina.

O Afoxé Oju Ogun Funmilayo tradicionalmente € responsavel por abrir o
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carnaval da cidade de Foz do Iguacu. Inimeras atividades séo realizadas pelo Afoxé em
parceria com a UNILA - Universidade Federal da Integracdo Latino-Americana. O terreiro
da Yalorisd Marina Tuniré, firma esta parceria com a universidade através de projetos de
extensdo e pesquisa, além das acdes e eventos, entre 0s quais podemos citar a Semana
da Consciéncia Negra e o curso de Formacao de professores para a implementacédo das
Leis 10.639/03 e 11.645/08, realizada em conjunto com o Nucleo Regional de Educacéo e
desenvolvidos colégios publicos da regigo®.

Através de importantes trabalhos desenvolvidos na cidade e municipio
vizinho, o Afoxé possui cadeiras no Conselho Municipal de Cultura e Conselho Municipal
de Politicas para Mulher, onde se destaca lutando pelas causas dos povos de matriz
africana e grupos socio economicamente vulneraveis. Com o grupo, a Yalorisa Marina
Tuniré também promove ac¢des solidarias em parceria com o banco de alimentos, faz
distribuicdo de alimentos as pessoas da sua comunidade.

A participacdo do Afoxé é marcada também no calendério festivo de Foz
do lguacu, seja no Parana Junino ou no aniversario da cidade. O afoxé notabiliza sua
presenca publica na cidade por meio da FARTAL - Feira de Artesanato e Alimentos de Foz
do lguacu, através da venda de comidas tipicas, tais como o baido de dois.

Um dado importante, é a filiacdo a Rede de Mulheres Negras do Parana,
do Ilé Asé Oju Ogun Funmilayo. Com esta rede promoveu, no inicio de 2017, em sua
sede, o evento publico “Negritudes do Parana: resistindo no oeste!”. O referido encontro
discutiu questbes relacionadas a seguranca alimentar e nutricional, com a oficina
“Multiplos Olhares da Alimentacao”, e demais temas tais como como a solidao da mulher
negra, saude mental LGBT, juventude e saude da populacao negra.

No calendéario de cerimbnias religiosas do llé Asé Oju Ogun Funmilayo,
destacamos algumas ceriménias religiosas publicas. Em julho temos a celebracdo em
homenagem ao Orixa Ogun, patrono da casa, orixa de Mae Marina. Em agosto temos o
Olugbajé, o banquete do rei, celebracéo ao orixa Omolu, em Novembro a festividade é em
homenagem ao Sr. Boiadeiro Sete Lacos, festa tradicional na qual cerca de trezentas
pessoas alimentam-se da carne assada na casa.

Como para esta investigacdo nos detivemos apenas no recorte de temas

ligados a alimentacdo, ja € possivel perceber, espacos importantes de grande

4 O Projeto de extensdao da Universidade da Integracdo Latino — Americana (UNILA), voltado para a
formacgdo de professores(as), que tem como finalidade realizar em conjunto com a equipe pedagogica do
Nucleo Regional de Educacéo,
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aprendizagens, espacos onde sdo valorizados os saberes das mestras e mestres e que
preservam a cultura e os saberes tradicionais relacionados a alimentacdo. Para subsidiar
a discussdo referente a alimentacdo e seguranca alimentar, esta pesquisa apresentara a
celebracéo religiosa Olugbajé, o banquete do rei, dedicada ao Orixd Omolu®, onde ha o

preparo de diversos tipos de alimentos e pratos em homenagem a esta entidade sagrada.

5 Omold/Obaluaié é filho de Nand, irmao de Oxumaré e sua figura é cercada de mistérios. A Ele é atribuido
o controle sobre todas as doencas, especialmente as epidémicas. O poderoso orixa tem tanto o poder de
causar a doenca como pode possibilitar a cura do mesmo mal que criou.
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2 POVOS DE TERREIRO E CULTURA ALIMENTAR

7

O candomblé é uma religido afro-brasileira que agrega elementos da
religiosidade africana do culto aos orixas. O culto aos orixas foi trazido ao Brasil através
da diaspora africana, sendo a expressao religiosa de diversas etnias escravizadas. Cada
divindade cultuada, denominada orixa, pertencia a um local/regido do continente africano,
divididas por nacgles/tribos, as quais ocupavam territorios distintos e possuem
caracteristicas culturais particulares. Como por exemplo as nacdes Jeje, Ketu e Angola.
Com o processo de escravizacdo desses povos no Brasil e a consequente proibicdo do
culto aos orixas africanos ocorre, em solo brasileiro, a unificagcdo dos cultos para que
conseguissem resistir e assim dar continuidade a suas crencas. Dessa maneira, as
particularidades inerentes de cada nacdo, se propagaram nas praticas religiosas,
aumentando o pantedo de divindades, denominadas Exu, Ogun, Oxossi, Ossain, Omolu,
Oxumaré, Nana, Xang6, lansa, Oba, Ewa, Oxum, lemanja e assim por diante. O
candomblé n&o possui livro sagrado, assim todos seus ensinamentos sdo transmitidos de
forma oral, sendo a comida uma das formas de transmissédo desses conhecimentos. Tais
ensinamentos sao repassados a seus filhos de santo. Estes ensinamentos, sao
considerados segredos, portanto gradualmente, dependendo do tempo de iniciacdo e de
seu cargo na religido, os segredos poderdo ser repassados. Conforme aponta Mae

Angela Ajoie do Ogum:

[...]JMuitas coisas que eu aprendi foi com a mée, com os orixas, e a lansa da
Mae, por que foi preciso. Uma vez estava s6 eu e a mée na casa, por que
antes era a Mae, o Elias, o Roberto e Eu, sé os quatro. A gente falava que
era o quarteto, um por todos e todos por um. Entdo nés ajudavamos aqui na
mae. Aqui tem essa maravilha, que todos aprendem, s6 ndo aprende quem
nao quer. Entdo a lansd da mée virou, ela pediu a saia dela eu a dei,
coloquei. Antes a gente tinha uma outra forma de atracar o santo, ela pos
um pano na cabeca - a gente tem esse ritual de pér o pano de cabeca la na
cozinha, t4?! - pra ndo cair o cabelo. Assim como as cozinheiras pbe a
toquinha a gente usa o pano de cabeca. Entéo, ela colocou e foi pro fogao,
ela ia pedindo as coisas, ela falava bem baixinho, foi me pedindo e eu fui
colocando, entdo eu aprendi a cozinhar com ela.[...](Ajoiye,2016)

Por ser um conjunto de elementos culturais transmitidos oralmente, o
candomblé nos apresenta os orixas e suas ligagbes com os demais e com a natureza

atraves dos itans, lendas sagradas que versam sobre a trajetOria dos orixas. Esses itdns
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muitas vezes terdo outras versfes, com mais ou menos elementos, dependendo de cada
casa, de filhos de santo, de nacdo e de hierarquia, neste Ultimo caso devido a anos na
religido e no caso da mée ou pai de santo com a finalidade preservarem os segredos da
religido. Para efetivar esta pesquisa, realizou-se uma observacéo etnografica na casa de
candomblé denominada Il1é Asé Oju Ogun Funmilaiy6, de maneira especifica durante uma

cerimOnia religiosa publica a qual sera apresentada no capitulo 3 deste trabalho.

2.1 O ALIMENTO NO CANDOMBLE

A comida no candomblé tem funcéo vital para as praticas ritualisticas. Um
dos principais rituais € o Bori, Bo (comida) Ori (cabeca), dar comida a cabeca, ritual
destinado a renovacdo periddica do asé (Lody,1979). Assim, uma das funcdes dos
alimentos é nos aproximar do sagrado, pois tais alimentos carregam em si, a energia dos
elementos naturais, a sua for¢a e sua divindade. Por ser de extrema importancia o ritual €
preparado com muito cuidado, desde a escolha dos ingredientes, observando sua
procedéncia, formatos, sensacfes e sabores; dando preferéncias aos alimentos in natura
e animais sadios. A comunidade estabelece uma relacdo de confianca através dos
alimentos comercializados por conhecidos, o que de certo modo, certifica a qualidade

desses alimentos.

Para fortalecer o ori é preciso alimentos — frutas, doces, pratos
preparados, pratos frios, pratos quentes, pratos cozidos, pratos crus,
condimentos; € preciso roupas, vestes especiais, esteiras,
braceletes, lencos de cabecga, enfeites que ndo se compram, mas
gue sao feitos a mao. Para fortalecer e celebrar os orixas e seus
equivalentes, é preciso tudo que o ori exige mais sangue vivo de
animais sadios, em uma tipologia extremamente variada que néo
pode ser atendida pela pecuaria de grande escala, porém que
depende de um circuito de produtores de pequena escala; é preciso
também uma variedade ainda maior de comida, conformando um
dos saberes gastrondmicos mais complexos do pais. (BRASIL, 55,
2011)

Para a religido ao transformar os alimentos em comidas estamos exercendo
um ritual importante através das rezas, das colheitas, da comensalidade, no movimento
gue fazemos com o corpo, com as técnicas de preparo, tornando-o sagrado. No
documentario o Axé do Acaraje, dirigido por Mateus Torres, lancado em 2016, enfatiza o

modo tradicional de pilar o feijdao na pedra para o preparo do acarajé equivale a um
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exercicio fisico, com a finalidade de exercitar o corpo. No mesmo documentario Makota
Valdina faz uma comparagdo ao movimento que se faz ao pilar o feijdo, a funcéo de se
aperfeicoar nas dancas do candomblé como exemplo o jika (saudagdo que 0s oOrixas

fazem com o corpo).

Para lya Egbe Crica de Oya®, ao preparar o acarajé no Olugbajé, ela tem a
oportunidade de ter mais um momento com 0 seu oOrix4, e de expressar o que ela tem de
melhor a oferecé lo, através da comida. J& Mae Marina, enfatizou que a algum tempo,
durante momentos de escassez no terreiro, a Unica fonte de alimentos servido, eram as

comidas que filhos de santo traziam, para serem oferecidas aos orixas:

[...]*Durante muito tempo as comidas dos orixas tinha uma obrigacéo
X, as vezes nao tinha nem como, por exemplo saida de lad que ndo
tem festa, ndo tem saida, esses alimentos ficavam s6 pra nés, foi o
gue matou nossa fome muitos anos, hoje gracas & Deus nés
estamos num patamar muito melhor, mas nem por isso nés
desprezamos a comida de santo, as sobras, vamos dizer as coisas
de santo. Tudo que os orixas recebem nés e a comunidade faz parte
disso, desse asé. Muita gente ndo sobreviveria, principalmente em
Sé&o Paulo, por que, aqui as pessoas ndo aceitam, mas em Sao
Paulo, a casa era em frente uma comunidade, a gente pegava
frango e as coisas que ficava a mais na casa, que ndo era
necessario e distribuia pra comunidade e eles davam gracas a
Deus, e guantas vezes eles subiam as escadas pra comer por que
eles n&o tinham em casa, e nés davamos comida.”[...](Tuniré,2016)

hY

Neste sentido a religido, oportunizou o acesso a alimentacdo, fazendo
referéncia para além da religido, e sim para o nutrir biologicamente o corpo. Em outras
ocasides o alimento que foi oferecido ao orixa, cumprindo sua func¢édo que € de dar o as€,
porém, devera seguir o seu ciclo, que finaliza ao ser despachado, servindo de alimento

aos animais ou adubo para a terra, como explica lya Egbe Crica de Oya:

Tenho certeza, que quando vocé coloca comida no pé do santo vocé
tem todo um caminho, toda uma energia né, quando vocé alimenta
aquela energia e depois que vocé levanta a comida, que no caso,
aquela etapa ja esta cumprida, que vocé levanta ela, aquela comida
gue ja tava arriada que ja foi energizada que ja foi tirada a energia
dela, ela tem que ser despachada, a importancia disso €, tudo tem
um significado, com certeza quando vocé for por na natureza, tem
outra energia la que aguarda, que no caso a funcéo dela é receber
essa comida e dar fim nela, por exemplo se eu coloco uma comida
na agua com certeza, tem uma energia que recebe essa comida e
essa comida se transforma em outra energia, para um animal que
comer, e quando essa comida ndo é despachada perde o ciclo. N&o

6 Entrevista realizada em agosto de 2016 no IIé Asé Oju Ogun Funmilaiyo.
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tem como vocé jogar uma comida de santo no lixo. E quando a
gente fica segurando uma comida pra evitar esses tipos de
constrangimento com a populagdo essas coisas, que no caso eles
acham que mandam na vida dos outros, ai eu acho que nos
prejudica perdendo o ciclo e o sentido do candomblé.(Galdino,Crica,
2016)

As cerimbnias publicas nas casas de candomblé, sdo momentos especiais
dos filhos de santo da casa e da comunidade, diz respeito a participacdo no banquete dos
orixds, saboreando as comidas desses deuses, comidas que ndo sao servidas
comumente apenas em condi¢cdes ou épocas especiais previstas no calendario festivo da
casa. Para Yalorisa Marina Tuniré, a mesma comida sendo preparada em momentos ndo

ritualisticos, ndo tem o mesmo sabor, que as comidas preparadas para 0s orixas.

No Olugbajé, festividade que propomos observar, a comida € servida em
folna de mamona e é adicionado um pouco de cada comida do banquete, as folhas
geralmente sdo bem grandes, tendo que segurar com as duas maos, que caracterizam
para os filhos da casa a fartura. Os modos de comer nos indicam muitos significados em
torno da comida, para alguns comer de talheres remete aos bons modos a mesa, porém
no candomblé h4 momentos que é apropriado utilizar as maos, neste caso o contato das
mao com os alimentos e leva-los a boca é uma acao sagrada, pois ao tocar diretamente o
alimento a pessoa estara se purificando, o que para alguns seriam maos “sujas”. No
olugbajé o contato com a comida é sagrado, neste caso, também ao passar a mao no

corpo apos a refeicao € purificar a parte externa do corpo.

(...) todas as entidades, de qualquer natureza, e todas as acdes, de
gualquer tempo [ai compreendidas mesmo aquelas que visavam a
autodefesa fisica e cultural do negro], fundadas e promovidas por
pretos e negros (...). Entidades religiosas [como terreiros de
candomblé, por exemplo], assistenciais [como as confrarias
coloniais], recreativas [como “clubes de negros”], artisticas [como os
inUmeros grupos de danca, capoeira, teatro, poesia], culturais [como
os diversos “centros de pesquisa”] e politicas [como o Movimento
Negro Unificado; e a¢cdes de mobilizagdo politica, de protesto anti-
discriminatério, de aquilombamento, de rebeldia armada, de
movimentos artisticos, literarios e folcléricos’ — toda essa complexa
dindmica, ostensiva ou encoberta, extemporanea ou cotidiana,
constitui movimento negro. (RUFINO APUD DOMINGUES, 1994, p.
157).

Como nos coloca Rufino, 0 movimento negro € préatica de resisténcia em
suas inumeras formas. As religibes de matriz africana trazem consigo toda a

ancestralidade negada no processo de escravizagdo, portanto constituem-se como
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movimento negro na forma de manter sua existéncia a partir de suas praticas religiosas,
através das quais mantém seus conhecimentos e 0s transmitem aos iniciados num

processo de manutencédo de suas tradigoes.

2.2 ALIMENTO PARA OS POVOS TRADICIONAIS

De acordo com o Decreto n°® 6040/2007, Povos e Comunidades Tradicionais

sdo definidos como:

grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como tais,
que possuem formas préprias de organizagdo social, que ocupam e
usam territérios e recursos naturais como condicdo para sua
reprodugdo cultural, social, religiosa, ancestral e econdmica,
utiizando conhecimentos, inovagbes e praticas gerados e
transmitidos pela tradicao.

Dentre os povos e comunidades tradicionais do Brasil, estdo as
comunidades de matriz africana, quilombolas, ciganos, seringueiros, castanheiros,
guebradeiras de coco-de-babacu, comunidades de fundo de pasto, faxinalenses,
pescadores artesanais, marisqueiras, ribeirinhos, varjeiros, caicaras, praieiros, sertanejos,
jangadeiros, ciganos, acgorianos, campeiros, varzanteiros, pantaneiros, caatingueiros,

entre outros. (BRASIL, Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome, 2011).

Comunidades tradicionais, em todas suas etapas relacionadas a producao
do alimento, desde o modo de armazenar suas sementes, no preparo de suas comidas
com técnicas proprias, com suas receitas familiares, métodos de plantio e a maneira de
como esses alimentos sé&o produzidos, sao etapas que caracterizam estas comunidades,

sendo elas, possuidoras de sistemas alimentares de baixo impacto ambiental.

A alimentacgéo apresenta dimensdes que associam o uso dos alimentos aos
estados corporais, aos usos, horarios e ocasides em que sdo consumidos. As
adequacdes de certos alimentos aos tipos de consumidores, segundo o género e a idade,
prescrevendo-se ou nao certos alimentos aos tipos de pessoa e a sua etapa de vida, esta
€ uma ética a ser pensada, porque se soma ao acesso das pessoas a comida, ao gosto
de cada pessoa, ao tipo de comida que marca a identidade cultural. Existem comidas que

provocam sensacgOes, norteiam as preferéncias estabelecendo relacdes com o corpo de
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cada um. Como apontado por Silva (2016), a comida quando apreciada em relacdo aos
aspectos antropologicos contribuem para firmar a identidade social pois trazem consigo
0s habitos alimentares, saberes tradicionais e significados que cada comida ou alimento

representa.

Para as comunidades de matriz africana, certos alimentos tém
importancia vital, pois esses alimentos carregam historias e simbolos. Portanto, ao
respeitar o modo de viver dessas comunidades, estamos contribuindo também para
manter o equilibrio da natureza, gracas a relacdo sagrada que estas comunidades
exercem com o meio em que vivem. Neste trabalho, nos dedicaremos na reflexdo a
respeito da relacdo alimentacao e cultura no ambito dos povos de terreiros, de modo mais
especifico, do candomblé. Para tanto, se faz necessario compreender um pouco mais
desta manifestacdo religiosa afro-brasileira. Para o candomblé, a propria natureza e 0s
seus elementos, sdo representacdes e ao mesmo tempo, a materializacdo das

divindades.
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3 DIREITO A ALIMENTACAO SAGRADA

3.1 CULTURAALIMENTAR

Quando pensamos em alimentos, ou quando sentimos fome, de onde vem a
vontade de comer determinados tipos de alimentos? E quando comemos esses tipos de
alimentos, que lembrancas eles nos trazem? Quando sentimos vontade de certos tipos de
alimentos, possivelmente, estamos com caréncia de vitaminas. Mas e quando uma
pessoa sente vontade de comer uma comida que faz lembrar sua infancia, com
ingrediente caseiro, produzido por produtores de uma determinada localidade, na
presenca de familiares. Isto pode exercer multiplos significados; neste caso, essa comida
pode representar uma lembranca do lugar onde esta pessoa nasceu ou passou bons
momentos na companhia de pessoas queridas. O gosto preferencial por produto artesanal
€ uma forma de valorizar e preservar o conhecimento tradicional. Para Roberto Da Matta
(1986), ha uma distincdo entre comida e alimento, em que “comida ndo € apenas uma
substancia alimentar, mas também €& um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se”
(p.56). E o jeito de comer define ndo sé aquilo que é ingerido, como também aquele que o
ingere, assim podemos observar que nossos habitos alimentares podem dizer muito mais
sobre nds. Segundo Poulain (2004, P. 19):

[...] Se o homem tem necessidades de nutrientes: de glicidios, de lipidios,
de proteinas, de sais minerais, de vitaminas, de agua... que ele encontra
nos produtos naturais que fazem parte de seu meio ambiente, ele somente
pode ingeri-los e incorpora-los na forma de alimentos, ou seja, de produtos
naturais culturalmente construidos e valorizados, transformados e
consumidos, respeitando um protocolo de uso fortemente socializado.(p.19)

Em diversas sociedades a funcéo basica do alimento € nutrir biologicamente
0S seres, ja a comida possui um carater multidimensional, permitindo aos interessados
pelo tema, analisar estruturas; sociais, econdmica, politica, culturais e religiosas. Contudo,
através da busca do conhecimento pela cultura alimentar podemos reconhecer em
determinados grupos; sua historia, restricdes, tabus, religibes e como e com quais povos
se relacionam. A relacdo da comida com a sociedade pode ter inGmeras fun¢gées como
destaca Baas, Wakefield & Kolasa (1979) apud, (CONTRERAS e GARCIA, 2011) no

guadro a seguir:
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Quadro - Exemplos de funcao sociocultural da alimentacéo

. satisfazer a fome e nutrir o corpo

. iniciar e manter relacdes pessoais e de negociacao

. demonstrar a natureza e a extensao da relagéo sociais
. proporcionar um enfoque para as atividades comunitarias
. expressar amor e carinho

. expressar individualidade

. proclamar a distincdo de um grupo

. demonstrar pertencimento a um grupo

. superar estresses psicoldgicos e emocionais

. significa status social

. recompensar ou castigar

. reforgar a auto estima e ganhar reconhecimento

. exercer poder politico e econémico

. prevenir, tratar e diagnosticar doencas mentais

. prevenir, tratar e diagnosticar doencas fisicas

. simbolizar experiéncias emocionais

. manifestar piedade ou devogao

. representar seguranca

. expressar sentimentos morais

20. significar riqueza

©O© 0O ~NO O A~ WNPF
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Fonte: Baas, Wakefield & Kolasa,1979 em Contreras e Garcia 2011.

Assim, o simples ato de comer junto, no qual, pessoas compdem a mesa, 0
lugar onde cada um senta a mesa, os alimentos que sdo servidos, o horario que sao
servidos, o que pode ou que ndo pode ser servido, quem preparou a comida, como
escolheu os alimentos, quais alimentos foram descartados, todos estes sdo simbolos
capazes de expressar formas de compreender estilos de vida indicando pertencimentos a
grupos, servindo como cédigo de reconhecimento social (MACIEL,2005).

Os tabus e restricbes alimentares, apontam também indicadores de
pertencimento a grupos sociais determinados. Como exemplos de proibicbes alimentares,
0s catolicos ao ndo comer carne vermelha durante a quaresma, influenciam no aumento
expressivo de venda de peixes em muitas cidades nesta época do ano. Podemos citar
também os muculmanos que ndo comem carne de porco e s6é podem comer animais
abatidos no método halal, de acordo com as leis de Allah, leis descritas no alcordo
(NADALINE, 2009), fomentando a formagdo de polos industriais alimenticios
especializados neste método de abate.

Nas casas de candomblé, as restricbes e/ou proibicdes em relagdo séo a
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alguns alimentos sdo chamadas de quizilas. Regras alimentares que ao serem
negligenciadas podem interferir fortemente na saude fisica e espiritual de seus membros,
de acordo com cada orixa. O fato dos seres humanos serem onivoros ndo os isentam da
fome em amplo sentido, a variedade de alimentos consumiveis ndo é fator decisivo para
tal, € sua cultura alimentar que o norteia para suprir sua fome, seja ela biolégica ou
cultural. Dessa forma, o nutrir pode assumir a fungdo de elo com esta cultura, quando
lembramos daquele prato feito por nossos mais velhos também evocamos sabedorias,

momentos, rituais, cheiros e sabores que estavam ali presentes.

Maria Noelci Homero, ativista do Movimento de Mulheres Negras e
integrante da Rede de Mulheres Negras para Soberania e Seguranca Alimentar e
Nutricional (Redessan) e Articulagdo de Organizacdo de Mulheres Negras Brasileiras
(AMNB), em entrevista’ defende o reconhecimento da cultura alimentar como Patrimoénio

Nacional e possivel ferramenta de enfrentamento ao racismo:

Temos de buscar espaco para uma sociedade plural, pois
possuimos diversidades que sao extremamente importantes.
Especialmente em seguranga alimentar e nutricional, € importante
gue a cultura preserve a brasilidade e reconheca a ancestralidade
africana. Que nos represente, enquanto mulheres negras. Para isso,
sdo necessérias agbes de reconhecimento do legado dos povos
tradicionais. E preciso dar visibilidade e reconhecimento a esse
legado. [...] E uma luta incessante. Mas, segundo Lélia Gonzales,
nossa histéria, como mulheres negras, é feita de resisténcias e de
lutas, onde somos protagonistas gracas a dindmica de uma memoria
cultural ancestral. (HOMERO, 2016)

Esta perspectiva é fundamental para o resgate da memoéria do
afrodescendente brasileiro que vem sendo historicamente apagada pelas estruturas de
poder e dominacdo, como analisa Abdias Nascimento (1980) para ressaltar a
necessidade do quilombismo, a “praxis afro brasileira”. A memodria de nossas raizes
passada através da oralidade pelos nossos mais velhos € “elemento de coesao” como diz
Beatriz Nascimento (2006). Assim as casas de matriz africana podem ser entendidas

como quilombo nos termos da Beatriz Nascimento (2006, p. 124):

Quilombo passou a ser sinbnimo de povo negro, sinbnimo de
comportamento do negro e esperanca para uma melhor sociedade.
Passou a ser sede interior e exterior de todas as formas de
resisténcia cultural. Tudo, de atitude a associacéo, seria quilombo,

7 Entrevistada encontrada no site do Portal do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional
(CONSEA).Disponivel em: <http://www4.planalto.gov.br/consea/comunicacao/noticias/2016/contra-racismo-
ativista-defende-comida-como-patrimonio-cultural>. Acessado em: 02 de Julho de 2017.
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desde que buscasse maior valorizacdo da heranca negra. Durante
sua trajetdria o quilombo serve de simbolo que abrange conotactes
de resisténcia étnica e politica. Como instituicdo guarda
caracteristicas singulares do seu modelo africano. Durante sua
trajetéria o quilombo serve de simbolo que abrange conotacfes de
resisténcia étnica e politica. Como instituicdo guarda caracteristicas
singulares do seu modelo africano.(p.124)

Neste sentido, ndo é possivel discutir a alimentagdo sem relaciona-la ao
contexto histérico-cultural que mantém suas praticas e conhecimentos no Candomblé.
Sao mulheres, que a partir de suas praticas alimentares mantém e transmitem suas
tradicoes religiosas. Assim, falar de alimentacdo entre populacdes negras nos remete a
resisténcia ao processo de escravizacdo e colonizagdo, a partir das praticas vivenciadas
na religido, estas mulheres conferem significados as suas acfes e lhe ddo um carater de
resisténcia a cultura afro-brasileira.

No Brasil a vanguarda no debate sobre a seguranca alimentar e nutricional
inicia-se na década de 1930, a partir das pesquisas relacionadas sobre o fendmeno da
fome nas profundas analises do médico pernambucano Josué de Castro e a publicacao
do livro “Geografia da Fome. O dilema brasileiro: pao ou ago” no ano de 1946. Tais
analises contribuiram de forma ampla no entendimento das ciéncias da geografia, da
economia e da politica, na compreensao da fome em todos os aspectos desta. Por tal
contribuicdo, Josué de Castro, se tornou referéncia intelectual sobre a temética da fome e
0 acesso ao alimento. Gracas ao grau de importancia da tematica, e o reconhecimento de
suas acdes voltadas ao combate a fome, Josué de Castro, € nomeado presidente do
Conselho da Organizacdo para Alimentacdo e Agricultura das Nac¢des Unidas (FAO).
(Josué de Castro, 2003)

Até entdo, o debate sobre a temética da Seguranca Alimentar, infelizmente,
se restringia ao viés do “controle do estado nutricional dos individuos, sobretudo a
desnutricdo infantil, sob a égide da Vigilancia Alimentar e Nutricional”. Tal compreensao
sanitarista da questao tratava de forma reduzida a no¢do da mesma, ndo contemplando a
tematica em seus variados aspectos. Dessa maneira, a andlise institucional superficial
sobre as necessidades alimentares culturais, tornava-se limitadora no pleno sucesso do
objetivo ao combate a fome. Como aqui ja tratado, a importancia da cultura na
alimentacdo se faz presente no cotidiano das familias, portanto, combater a fome,
necessita primordialmente entender qual alimento realmente satisfaz as necessidades
alimentares e culturais dos individuos em questdo. Assim, dessa forma garantir que o

alimento ofertado supra a fome de forma universal.
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No ano de 1991, os debates acerca da Seguranca Alimentar e Nutricional,
convergem na elaboracdo da Politica Nacional de Seguranca Alimentar. Tal proposta, foi
encabecada pelos movimentos sociais reivindicadores da temética, fomentando a
aceitacdo da proposta pelo Governo de Itamar Franco no ano de 1993. Dada a
aplicabilidade da lei, a criacdo do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional no decorrido ano de 1993, tornando a questdao da fome e do acesso ao
alimento, de forma definitiva no panorama da politica nacional. Em 1994 é realizada a
primeira Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar (CNSA). Como objetivos, a
legislacao propunha a segurancga alimentar como norteador das “... politicas de producao
agroalimentar (politicas agraria, de producéo agricola e agroindustrial), comercializagéo,
distribuicAo e consumo de alimentos, com uma perspectiva de descentralizacdo e
diferenciacao regional...” (Renato Maluf et. al, 1996).

Com o passar do tempo e o avanco das tendéncias neoliberais dos
Governos nos anos seguintes, as politicas publicas voltadas a temética de Seguranca
Alimentar e Nutricional foram colocadas em segundo plano, sendo a manutencédo do
CONSEA impossibilitada. Somente no ano de 2003, que ocorre a recriagcdo do CONSEA
no contexto da efetivacdo do programa de combate a desnutricdo, batizado por “Fome
Zero”. Este programa traz como objetivo garantir o direito a alimentagdo da populagéo
brasileira. A intersetorialidade do programa ocorre através da criagdo e manutencao de
diversas acdes, dentre elas, a distribuicdo de renda através do Bolsa Familia; Programa
Nacional de Alimentacdo Escolar - PNAE; Distribuicdo de Cestas de Alimentos para
Grupos Populacionais Especificos; Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional — Sisan; Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional — Sisvan; entre outros.
(Ministério Desenvolvimento Agrario, 2010).

Estes programas visam garantir a Lei de Seguranca Alimentar e Nutricional
n° 11.346 de 15 de setembro de 2006, que consiste na “realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras da saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam
ambiental, cultural, econbmica e socialmente sustentaveis” sendo esta lei referéncia para
a garantia do Direito Humano a Alimentagcdo Adequada. (DHAA) (CONSEA 2004).

Com o Decreto n° 6.040, de 7 de fevereiro de 2007, que institui a Politica
Nacional de Desenvolvimento Sustentavel dos Povos e Comunidades Tradicionais, nasce

o debate na Comissao Permanente que discute a Seguranca Alimentar e Nutricional da
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Populacdo Negra e dos povos e comunidades tradicionais. Debate que visa promover
acOes especificas ao acesso a alimentacdo adequada e estruturante (Brasil, 2010).

Na comunidade 1lé Asé Oju Ogun Funmilaiy6 houveram alguns
apontamentos relacionada a busca pela qualidade dos alimentos, e principalmente

relacionadas ao uso de agrotéxico, como cita lya Egbe Crica de Oiya:

[...]Se vocé tem uma roga vocé planta o milho vocé colhe, vocé
limpa, vocé faz o prato pra Oxossi, vocé sabe desde o inicio, o que
foi que vocé fez, e que ta tudo correto. E quando € industrializado eu
acho que tem por exemplo, o agrotéxico, tem varias coisas que hoje
em dia é colocado pra manter, é conservantes, que perde a esséncia
da comida.[...](Galdino,Crica, 2016)

Na fala de lya Egbe Crica de Oya observamos uma inquietacdo ndo apenas
ao acesso do alimento de qualidade, mas com a Soberania Alimentar, que tem a
finalidade assegurar o direito de escolher seu sistema alimentar (CONSEA 2013).
Sabendo que os povos de comunidades de terreiro, tem um modo alimentar que visa um
modo de vida sustentavel, para que funcione a natureza tem que estar em equilibrio,
como descreve DE CARVALHO et al., 2014

O povo de santo ou povo de axé, como também é chamado, tem um
modo de vida baseado no cultivo de plantas alimenticias e
medicinais variadas e sem agrotéxicos, bem como no consumo de
animais sadios. Na sua visdo, os produtos da grande industria sao
objetos sem axé, com caracteristicas de natureza despersonalizada
e profana, além de nao poderem ser oferecidos aos orixas, ao ori
gue é o orixa pessoal.,p. 5

O que para alguns grupos o acesso a alimentos processados ou pré cozidos
pode ser uma maneira de facilitar o dia a dia, para a comunidade do 1Ié Asé Oju Ogun
Funmilaiyd, alimentos em tais estados, podem remeter a ruptura em processos muito
importante, como por exemplo, o pedir licenca ao retirar uma planta, ou fruto da natureza,
o rezar aos alimentos, deixar os graos de molho. Podendo perder, inclusive, seu axé em
alguns caso. Como menciona Mae Angela:

[...JA comida, entdo como é que a gente vai pegar, vamos supor, que
tivesse “meio caminho andado” com ja tem, a canjica branca cozida!
Pré cozida! Em pacotinho, mas ndo compramos, mesmo que seja
pra ebd, s6 ndo compramos por que aqui a gente vai comprar o
gréo, a gente vai escolher a gente vai cozinhar, pra saber o ponto
gue estar cozido, entendeu? Entdo ndo da pra gente pegar esse
alimento que ja t4 pré cozido, e colocar ali pra fazer, pra nés néo é
vantagem.[...](Ajoie, 2016)
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Em outro caso, lya Egbe Crica de Oya explica por que pra ela, nao é

vantajoso a compra de alimentos industrializados:

[...]JComprar essas coisas prontas, comercializadas, industrializadas
pra orixa eu ndo acho correto. Um exemplo nessa festa de Olugbajé
eu gue fiquei responsavel em fazer o acarajé e realmente é isso,
como € que eu vou fazer o acarajé, eu vou dar o melhor de mim, por
gue € o prato do meu santo, entdo eu vou dar o melhor de mim e
vou tentar fazer o melhor possivel por se eu ndo souber fazer o
prato do meu santo eu peco as contas, tipo ndo tem o que fazer, se
vocé ndo sabe cozinhar pro seu préprio orixa vai ser muito dificil
fazer alguma coisa dentro de uma cozinha de
candomblé.[...](Galdino.Cica, 2016)

Para os Povos Tradicionais de Matriz Africana, a falta de acesso a soberania

alimentar, a terra, ao territorio e territorialidade, fere a sua forma Tradicional de
Alimentar®, induzindo o distanciamento de habitos tradicionais de alimentacdo. Segundo o
CONSEA (2013) para garantia destes direitos € importante que haja acdes intersetoriais,
incluindo acesso a terra urbana e rural, bens da natureza, as sementes, a producdo de
alimento, o fortalecimento da agricultura familiar, producdo agroecoldgica. Ao direito dos
povos de definirem as politicas, com autonomia sobre o que produzir, para quem produzir
e em que condi¢Bes produzir, como ocorre no candomblé para a realizagdo da comida

dos Orixas.

3.2 ACOMIDA DOS ORIXAS

Segundo Yalorixa Marina Tuniré toda ceriménia feita no candomblé celebra-
se primeiramente o orixa EsU, nesta cerimbnia ha oferta de uma comida chamada padé,
gue é ofertada para o orixa. Neste ritual também sao oferecidas cantigas saudando o
orixa. Ela explica: “Esu é o primeiro que come, Esu é o primeiro que se reza, Esu é o
primeiro que se louva, Esu é o primeiro que a gente pede pra rua, pede pro caminho, pros

portoes, Esu é o primeiro”.

Por ser o primeiro orixad a receber os alimentos nas cerimonias, Esu é o
orixa que recebe os alimentos de todos os orixas. Nesse momento acompanhado de
cantigas com pedidos que as pessoas tenham um bom caminho desde a saida de suas

casas até a volta. E o primeiro, por ser este o orixd mensageiro, que abre os caminhos,

8 E a alimentacdo constituida dentro de um processo rituali$tico que inclui a produgéo, o beneficiamento o
preparo € o consumo dos alimentos (I Plenaria permanente do Férum Nacional de Seguranga Alimentar e
Nutricional dos Povos Tradicionais de Matriz Africana - FONSANPOTMA — Natal 2012).
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gue é o guardido das entradas. Assim também sera o primeiro a receber o alimento, que é

composto de farofa, mel e pimenta dentre outros ingredientes, Como nos descreve Raul

Lody (1979)

Padé é alimento ritual que caracteriza o inicio das cerimbnias dos
terreiros de candomblé. O padé é enderecado a exu, servindo
deuses, bem como de suas propriedades mégicas. O padé é feito de
farofa-de-dendé, farofa branca, quartinha contendo agua, podendo,
ainda, ter o complemento do acacd e mesmo o do acarajé. Esse

conjunto de alimentos é denominado padé.(p.57)

Existem inumeros ingredientes que compdem o cardapio das comidas

oferecidas aos orixas. Entre eles podemos citar: o milho branco, vermelho, preto e

amarelo, o azeite de dendé, a farinha de mandioca, o feijao-preto, fradinho, amendoim,

leguminosas, vegetais e ervas, dos quais, no preparo das comidas ofertadas aos orixas

cada um destes tém seu lugar. Cada orixa tem sua comida e seus ingredientes sagrados,

sendo a utilizacdo destes especifica. Portanto a utilizacdo de determinado ingrediente

segue o rigor da receita da comida de cada orixa.

De acordo com Raul Lody (2012,p.14) os orixas tém em seu cardapio assim

construido:

Y VYV Y VY VY Y VY

Exu - come capote, pinto, galo, bode, figado, bofe e coracéo de boi;
Ogun - capote, galo, tatu, veado;

Oxum - cioba (tipo de peixe), galinha, bode capado e cabra;

Odé - porco, capote, tatu, bode;

Obaluaié - bode, galo, capote, porco;

Nana - galinha, capote, cabra;

lemanjé - pato, carneiro, capote;

Xangb - beguiri, carneiro e galo;

lansa -cabra, galinha e peru.

Ao questionar Yalorisa Marina Tuniré sobre qual orix4 representaria a

alimentacao, ela cuidadosamente nos responde:

[...]Todos eles, porque todos eles tém o seu particular, 0 mais que a
gente fala, é o orixa da fartura & Oxossi. Oxossi é o orixa da fartura
por que é o senhor e dono das matas, dono da caca né? entédo, que
nés sempre falamos: que nos proporcione uma gorda caga e fartura,
gque sempre, tudo que Oxossi fez foi com muita fartura, tanto que os
filhos de Oxdssi tem esse arquétipo de gostar tudo de muito, mais
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todos os orixas estdo ligado a isso, cada um tem seu arquétipo.
Ogum ¢ a fartura do ferro que ndo é um alimento mais se torna por
ser um alimento também fabricado remédio, a energia de Ogun
também vem através de ferro, entdo € a saude, e o cara o inhame o
feijdo-preto sdo alimentos que a gente oferece a Ogun, canjica
branca todos os orixas recebem que é a comida de oxala, a comida
de Nand que geralmente séo raizes; batata-doce, tem a taioba, a
raiz da taioba se faz um prato pra Nana. Obaluaié; que séo a pipoca
o feijdo preto. Oxum que ja é o feijao-fradinho, o mel. lemanj4; é o
peixe, Ogun também € a carne, Xangd vem ser o quiabo, que esta
na sua comida preferida que o amala [...](Tuniré,Marina 2016)

Temos também orixas e seus alimentos: Ogun come inhame; Oxassi: milho
vermelho; Omolu: milho pipoca preto; Xango: quiabo; lansa: feijao-fradinho; Oxum: o mel;

Oxal&: milho branco.

3.3 E, ONDE ESTAO ESTES ALIMENTOS?

Inimeros alimentos citados nos preparos das comidas de orixas ndo estdo
presentes nos mercados convencionais, como variedades de milhos (preto, vermelho,
branco) em diversos tamanhos (pequenos, médios e grandes), variedades de batatas, o
inhame, a batata amarela, o card, e feijdes, o feijao-fradinho, galinha d’angola (que é
simbolo da religido), a banana da terra. Em 2010 durante raro e alarmante momento, até
0 nosso feijdo-preto do dia a dia sofreu uma crise com a falta nos mercados, o que

dificultou ainda mais o acesso a estes alimentos.

Mesmo com muita dificuldade de encontrar estes alimentos é importante
gue se mantenha a tradicdo, pois sua inexisténcia ou a baixa procura pode acarretar a
perda e/ou esquecimento de receitas, causando um apagamento de memérias na religido.
Este acesso a determinados alimentos relaciona-se a importancia para a soberania
alimentar, ja que obté-los implicar na continuidade de um ciclo que faz o alimentos circular
entre as pessoas. O que ja nos alertou Josué de Castro: “E através da deficiéncia de
alimentos que a monocultura se impde, € atraves da fome que o latifandio gera, e assim
por diante.” (CASTRO, 1964 p 21) A diversidade de alimentos é também diversidade

cultural, especialmente no caso das religides de matriz africana.
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A engenheira agrbnoma Franciléia Paula de Castro em reportagem® sobre
alimentos disse que “mais de 70% das variedades de alimentos no mundo ja se perderam
nos ultimos cem anos”. Muitos alimentos ainda estdo preservados hoje gragas as
comunidades tradicionais. Ai observamos importancia dessas comunidades para uma
cultura alimentar diversificada. Na 5° Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional, Povos e Comunidades Tradicionais se reuniram para denunciar através de
uma carta, a falta de acesso a diversidade de alimentos que compdem a cultura alimentar
de sua regido, devido a sua baixa producao, isso abre caminhos para a substituicdo de

alimentos, introduzindo alimentos caléricos e artificiais.

No terreiro de Yalorixa Marina Tuniré a intolerancia religiosa, também é um
dos motivos ao dificil acesso a esses alimentos, ha produtores que ao saberem que o
consumidor é candomblécista, dificultam a comercializacdo dos produtos, como nos relata

lya Egbe Crica de Oiya:

[...JEu acho que tudo faz parte da intolerancia ja, porque se o pequeno
agricultor tivesse consciéncia que independente pra quem ele vai vender,
por exemplo, se ele tem uma plantacéo de milho ele vai pegar o milho dele
e vai vender s6 no mercado? Eu acho que podia ter um espaco que
vendesse tudo isso, tipo um espaco destinado a vender isso, mas ndo um
espaco de venda de comida de candomblé mas um espago que todos
pudessem ter acesso, indo comprar em outros lugares gera um custo maior
por causa da gasolina, aqui tem dia certo pra comprar peixe, tipo se vocé
quiser fazer um bori tem ser no dia certo, no dia de vender peixe. Se tiver
um bori marcado para segunda feira, tem que desmarcar e fazer na quinta
por que é o dia que o peixe chega, s6 quinta em Foz do Iguacu, isso ai é
complicado. Em tudo tem intolerancia, se eu for numa chacara comprar seis
frangos, ja perguntam pra mim o qué que eu vou fazer com eles, eu acho
gue se eu for comprar, 0 meu dinheiro ndo é diferente do dinheiro de
ninguém e nao interessa o que eu vou fazer com eles. Porque se eu falar
gue eu sou de candomblé e eu preciso dos frangos pra usar pra religido,
entdo no caso as pessoas se dizem, eu ndo vou vender ndo, ela pode matar
o frango pra comer, mas ela ndo me vende pra eu fazer o mesmo, mas ela
tem um preconceito que foi passado de geragcdes que gera esse preconceito
absurdo. Aqui s6 tem um Unico lugar que tem esse respeito que nao
pergunta o que vai fazer ou que ndo tem esse tipo de preconceito é o
Mendes, la na regido da Ponte que é fornecedor de bichos, mas cada ano
fica mais caro[...](Galdino,Cica 2016)

Yalorisa Marina Tuniré sempre diz que sonha em ter um terreno onde possa
plantar, assim, ao saber da dificuldade em encontrar certos alimentos para 0s orixas me

propus buscar sementes nos eventos que participei pela Universidade, e os espacos em

° Entrevista concedida ao IHU On-Line em 09 de janeiro de 2015, disponivel em:
<http://www.ihu.unisinos.br/entrevistas/538780-a-opcao-do-pais-pelo-agronegocio-faz-o-brasileiro-consumir-
52-litros-de-agrotoxicos-por-ano-entrevista-especial-com-fran-paula>
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gue obtive mais sucesso, foram nos movimentos sociais 0 primeiro no Acampamento José
Martin localizado no ITEPA — Instituto Técnico de Educacdo e Pesquisa da Reforma
Agraria localizado no municipio de S&o Miguel do Iguacu, Parana, onde em um evento
recebi doacédo de sementes crioulas em especial o milho preto que é relacionado ao orixa
Omolu e o milho vermelho ao orixad Odé, entre diversas outras ervas medicinais. Outro
espaco que proporciona estes encontros € a Jornada de Agroecologia do Parana, que
acontece uma vez por ano em lugar pré-determinado, no qual, ao final do evento é feita

troca de sementes.

Ressalta-se neste trabalho a grande importancia da alimentacdo para as
praticas religiosas de matriz africana e mais que isso, do acesso a determinados
alimentos, n&o industrializados, que possuem aditivos ou modificacbes em sua
composicdo. Preservar estas praticas culturais passa a ser determinante para preservar a
manutencdo de determinados alimentos a elas relacionadas, como nos mostram as

praticas do YIé Asé Oju Ogun Funmilaiyd, como nos coloca a Yalorisa Marina Tuniré.
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4 O BANQUETE DO REI DA TERRA

No més de agosto na comunidade do llé Asé Oju Ogun Funmilaiyd, do
terreiro da Yalorisa Marina Tuniré, iniciam-se 0s preparativos para uma das cerimdnias
publicas mais esperadas do ano pela comunidade: a festa do orixa Omolu, que também
recebe os nomes de Obaluaié, Xapand e Sapatd (PRANDI, 2016) cerimdnia que faz
parte das atividades realizadas pelos candomblecistas.

O Olugbajé é um evento religioso com muitas comidas, por ser 0 orixa
ligado a terra, onde tudo se planta, nasce, cresce, reproduz e volta pra ela. Por isso é

considerado o orixa da cura. Nas palavras de Yalorisa Marina Tuniré Olugbajé é:

Uma festa anual que se faz para a familia Ji, em especial ao orixa
Omolu, Obaluaié. E o banquete do rei, porque Omolu e Obaluaié
sao os filhos de Nana, e se faz, tem o Or6, no Or6 se pede salde,
n&o s6 para as pessoas da casa, mas para todos que participam. E
um banquete que se faz também um ebd que se faz na casa,
porque o olugbajé tem a finalidade também de tirar as pragas,
inveja da casa, por que a partir do momento que se tem uma casa
aberta vocé esta sujeito a todo esse tipo de coisa, isso é uma coisa
gue se faz também para a casa continuar prosperando, porque a
familia Ji em si, sdo relativos a isso, a prosperidade, a saude, a
felicidade, e que nunca nos falte o alimento.[...](Tuniré,Maina 2016)

Além de ser uma festa que tem a finalidade de afastar aquilo que se
compreende por ser toda a negatividade da casa, para os filhos de Yaloris4 Marina Tuniré
o Olugbajé é uma festa onde se agradece pela saude de Yalorisa Marina Tuniré, como

nos relata lya Egbe Crica de Oiya:

[...]JO olugbajé deve ter uns cinco anos, por ai, por que foi quando
minha mae tava muito doente, e precisava operar, precisava
desobstruir uma veia que tem no pescoco que é a veia que bombeia
sangue pelo cérebro, tava mais de setenta por cento desobstruida, e
precisava de uma cirurgia de emergéncia, precisava fazer pelo
particular por que sus ndo tinha, e minha mée fez uma promessa
gue se ela conseguisse o valor pra fazer a cirurgia, que a partir dai ,
ela ia todo ano fazer a festa do Omolu agradecendo, e assim
foi.[...](Galdino,Cica 2016)
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Em Mitologia dos Orixas, seminal obra de Reginaldo Prandi, (2001), nos é
relatado através de um itd, que Orixa Omolu é o orixa da cura, o qual afasta as pestes e
por isso foi chamado de Obaluaié, que significa o senhor da Terra.

4.1 COMIDA PARA O ORIXA OMOLU

Omolu, Omo (filho), Oluwo (senhor), filho do senhor, é um
orixa ligado a terra e de tudo o que se cria, € 0 que volta pra ela, dentre os itans de
Omolu temos o que nos diz que ele foi um orixa que teve varios problemas de saude e
por isso foi abandonado por sua mae Nana. Por ser o Orixa Mde, Yemanja cria Omolu
com todo amor tratando suas enfermidades com areia de mar que ao passar em seu
corpo a areia que se transforma em pipoca, curando sua doenca de pele.A pipoca é a
comida preferida do orixa Omolu, a palavra pipoca vem do tupi pi'poka, de pira,pele, e
poka,estoura, pele que estoura, onde o nome pipoca faz lembrar o Itd de |Omolu.
Durante toda sua vida busca aprender os segredos das curas, por isso € um orixa ligado
a vida e a morte. Ao pedir que falasse sobre o orixa Omolu, nossa interlocutora da

pesquisa, lya Egbe Crica de Oiy4, 0 descreve emocionada:

[..]°Ele que é o rei da Terra , por isso que fala que é o banquete do
rei da terra. Toda energia que vem da terra, tudo que germina, que
vocé precisa para sobreviver e comer é ligado ao Omolu. Toda a
rigueza de gréos, tudo que é ligado a comida é ligado ao orixa
Omolu, ndo s6 a comida como a cura, por que Omolu era dito como
Orixa que tinha muitas doencas, diziam que ele era feio e que usava
palha para cobrir seu corpo, porque ele tinha vergonha, e quando
lansad se encantou com a palha e ficou curiosa pra saber o0 que tinha
por debaixo ela jogou seus ventos e a palha voo, e ai foi a surpresa
de todos o orixa mais bonito que tinha ali era Omolu e ele era téo
lindo que brilhava como o sol e ele encantava, e era o contréario, ele
nao era feio, ele era lindo.” [...](Galdino,Cica 2016)

s

Para compreender o Olugbajé € importante conhecer o Itd do orixa
homenageado, pois € através dos itdns que compreendemos, quais alimentos serao
servidos e quais ndo e quais 0s motivos dessas escolhas. O Itd do orixa Omolu nos diz
gue em uma festa dada pelo orixa Xangb onde todos foram convidados menos Omolu por
ser mal visto devido suas doencas de pele, Ogum faz uma roupa de palha para Omolu
gue cobre todo o seu corpo. Para que nao seja reconhecido, ao entrar na festa, todos
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ficam curiosos e lansa vai em sua direcdo sopra com seu vento e levanta a roupa de
Omolu revelando nesse momento sua doenca de pele que nesta hora se transformam em
pipoca e sua beleza é revelada, a beleza é tamanha que é considerado o préprio sol. Por
isso a pipoca € um dos principais alimentos de Omolu/Obaluaié, e em sua festa o
Olugbajé, todos os demais orixas, como forma de pedidos de desculpas por rejeita-lo
devido seu problema de pele enviam a sua festa suas comidas, assim no Olugbajé leva
comida de todos os orixas, menos de Xango.

Se para o candomblé a comida é vital, vimos através do itd deste orixa a
importancia da cerimbénia do Olugbajé para o llé, pois, serd preparada a comida de
diversos orixds, e para que tivesse uma quantidade suficiente do alimento de cada
entidade, foi demandado um grande esforco da comunidade em todas as etapas dessa

linda homenagem a este orixa.

4.2 OS PREPARATIVO PARA O OLUGBAJE

Foram preparados varios alimentos de todos os orixas que tem enredo com
o0 homenageado da festa, por ser considerado também como um ebé coletivo (ritual de
purificacdo), ritual que somente nessa ocasido € feito coletivamente, a comunidade
espera com muita alegria. Os preparativos para cerimonias iniciou com alguns dias de
antecedéncia com o estourar de pipocas, essas pipocas foram passar na linha com o
auxilio de agulhas para fazer varios cordfes de pipocas para depois utilizar na decoracéo

do barracéo (espaco onde ocorre a cerimonia) .

Qualquer pessoa interessada pode auxiliar nesta atividade, onde ha um
revezamento espontaneo de pessoas dependendo de sua disponibilidade, neste momento
Mae Angela recomenda que ndo converse muito alto e que ao passar a agulha na pipoca
gue cada pessoa mentalize coisas boas, assim como para qualquer atividade a ser

realizada desde o estouro das pipocas até o momento da cerimonia.

Mae Marina faz questdo de ir a feira bem cedo para garantir os alimentos
mais bonitos e frescos, onde comprou varios tipos de batatas, bananas, milho do tipo para
pipoca, milho para galinha, em gréo, triturado, branco amarelo, feijao preto, branco,
fradinho, e coco. Demais compras foram realizadas pela sua filha lya Egbe Crica de Oiya.

Pela dificuldade na oferta de certos alimentos, houve uma longa busca pelos comércios
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de Foz do Iguacu, e diretamente com raros produtores, no caso da feirante do bairro da
Vila Portes, alguns alimentos também sdo comprados em Puerto lguazu (Argentina)
aumentando assim a possibilidade de encontrar produtos economicamente viaveis. Houve
também a dificuldade de encontrar o alguidar (utensilio de barro, onde sdo servidas as
comidas). Estes sempre € uma dificuldade desta cerimbnia, por conter a comida de todos
0s orixas, h& uma necessidade de mais alguidares do que comumente, e neste caso nao
pode ser substituido por outro material, por ser um feito de terra, elemento do orixa. Como
o0 Olugbajé € uma cerimdnia que comumente todos os terreiros de Foz do Iguacu
realizam, e sempre no més de agosto, ha uma procura maior que a oferta nesta época,

destes utensilios, consequentemente o aumento abusivo do preco.

4.3 COZINHA: ESPACO SAGRADO

No candomblé a cozinha é um espaco sagrado, e de aprendizado, lugar
onde devemos seguir preceitos ritualisticos, desde as vestes, onde mulheres, devem
estar vestidas de saias, com o pano de cabeca, lugar onde devemos falar baixo, espaco
onde é passado diversos ensinamentos sobre os alimentos dos orixas.

Seguindo a hierarquia do candomblé temos os cargos que sao concedido as
pessoas dependendo do sexo e do seu tempo de iniciado na religido. No caso o cargo da
cozinha é o de Yabassé (cozinheira dos orixas), cargo feminino, atribuido a mulheres com
ampla experiéncia em comida de orixas. No terreiro de Yalorisa Marina Tuniré este cargo
é de tia Silvinha, na auséncia de tia Silvinha quem exerce a fungéo é Yalorisd Marina
Tuniré e lya Angela, e na sequéncia as egbomis (quem ja cumpriu mais de sete anos de
iniciado na religido) da casa.

Especialmente no Olugbajé a cozinha serd comandada pela Agba (velha de
santo) Katule, este foi um acordo que tia Katule fez com Yalorisa Marina Tuniré, acordo
em que tia Katule todo ano “vestiria 0 santo”1 e ficaria responsavel pela cozinha, por ela
ser do orixad homenageado e pela longa experiéncia em Olugbajé.

O preparo das comidas, inicia-se dias antes da cerimbnia, com o estourar de
pipocas, que serdo usadas para decorar o local da festa, a escolha dos graos para pér de
molho, a bebida que tera sera fermentada naturalmente, as comidas que forem servidas
para a comunidade é preparada no dia da cerimonia.

Tia Katule conta com o auxilio de filhos de santo, especialmente mulheres,
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estas terdo que estar vestida de saia longa, calcoldo, pano de cabeca e blusas sem
decote, com os ombros cobertos, preferencialmente de cores claras, por ser a cozinha
um espaco sagrado no candomblé, e neste momento essas cores remetem a
tranquilidade. Estas estavam muito atentas aos comandos de tia Katule que esta sempre
pronta a ensinar, como é preparado os alimentos. E a partir deste momento que ocorre
muita aprendizagem muita troca de experiéncias, pois as mais velhas ensinam desde o
preparo dos alimentos, explica por que das quizilas (restricbes) de alimentos para os
iniciados na religido que nos conta alguns itdns, nos ensinam cantigas, ensinando que
cada detalhe tem um significado importante para a religido.

Tia Katule comenta as mudancas ocorridas na cozinha do candomblé devido
ao que ela chama de modernizagc&o, como por exemplo, o uso de liquidificador em vez de
pildo, o que para ela, perde o encanto da religido. Pois acelera etapas consideradas
importantes. Diz sentir falta de feiras, por ter perdido o contato direto com o produtor ou
vendedor o que passava mais confianga na qualidade dos alimentos. Se demonstra
preocupada com o dificil acesso a terras, por sua grande importancia para o candomblé
para o cultivo de alimentos, plantas e arvores sagradas que sdo fundamentos para a
religido onde ha utilizacdo de folhas em diversos tipos de usos.

Alguns alimentos sao preparados por filhas de lansé, por ser comidas deste
orixa e por ser muito exigente com suas comidas, isto € feito para que suas filhas tenham
um momento de conversar com seu orixa, € para que a comida seja preparada com
exceléncia. No caso do acarajé que requer muita atencdo € o momento em que na
cozinha haja um siléncio.

Criancas também auxiliaram na cozinha, demonstrando muito interesse em
participar e muitos orgulhosos quando terminavam. Podiam fazer certas atividades,
dependendo da idade, devido a complexidade, no caso, alguns estavam passando a
pipoca na linha, fazendo o akasa (farinha de milho cozida envolta em folha de bananeira).

Os homens auxiliam na cozinha em casos especificos, geralmente quando
as mulheres designam uma atividade, que na auséncia deles as atividades seriam
também executadas por elas .Os homens ficam responsaveis por cuidar dos frangos,
buscar folhas de palmeiras, folhas de bananeira para a decoracéo e folhas de mamona
gue é uma das folhas mais importantes, onde sera servida a comida nho momento da
cerimonia. Yalorisa Marina Tuniré lembra que todas as mesas devem estar devidamente
cobertas por toalhas, pois acredita que mesas descobertas ndo trazem fartura e pelo

mesmo motivos 0s potes de mantimentos nunca devem ficar vazios.



40

4.4 O AJEUM: A CERIMONIA PUBLICA

A cerimdnia publica deve ser iniciada durante o dia, no inicio é feito o Xiré
dentro do barracdo, momento onde o Omolu e os orixas que tém enredo chegam e fazem
suas dancas representados sua passagem pela terra, depois todos vao para a parte
externa do barracdo espaco ao ar livre e em contato com a terra onde alguns filhos de
santo estardo descalcos durante toda a cerimbnia, como forma de estar mais proximo do
orixa através da terra.

Este momento € muito esperado por toda a comunidade, por ser um
momento em que todos poderdo participar do banquete do rei e a0 mesmo tempo
participar de um ritual de purificagcdo ao ingerir os alimentos. Aconselha-se deixar um
pouco de alimento na folha de mamona e ao final com a folhas em forma de trouxinha,
passar sobre o corpo, com a finalidade de retirar todas as impurezas. Em seguida a folha
€ deixada em uma bacia, que sera despachada no dia seguinte. Assim ao despachar para
a terra, a comida serve como adubo e estard voltando para ela e alimentando outros
animais e nutrindo o solo. Saindo do barracdo cada filha de santo carrega um alguidar
com um tipo de comida e leva para fora do barracéo.

A comida fica em cima de uma esteira de palha no chéo e seré servida por
mulheres sentadas ao chdo em volta da comida,que foi servida nas folhas de mamonas.
Enquanto isso todos cantam para 0 orixd uma cantiga em ioruba, que s6 pode parar

guando a ultima pessoa terminar de comer. O céantico diz:

Arawe ajueumbo
Olugbajé ajeum bo
Olugbajé ajeum bé

Arawe 10

No candomblé a comida tem varios significados; pode ser a de nos
aproximar do orixa, de renovar o axe, e nos purificar. Assim, o modo de como as pessoas
comem no Olugbajé pode ter diversas interpretacdes; algumas pessoas ao receber a

folna de mamona, comiam apenas uma pequena por¢cdo deixando a maior parte para

10 Traduzido “N6s aceitamos a comida do rei e senhor da Terra.”
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passar no corpo e devolver, em outros casos comiam a maior parte e devolvia o restante,
como forma de demonstrar satisfacéo, outros por apreciarem, comem toda a comida da
primeira folha e pega outra para passar no corpo, outros oferecem toda a comida da
primeira folha ao orixa. Nos momentos finais temos o Sabejé (momento em que 0 orixa
Omolu acompanhado de lansa carregando um cesto de pipoca e distribui a todos) um de
seus principais alimentos. Algumas pessoas comem a pipoca, outras passam pelo corpo e
algumas guardardo a pipoca como amuleto, por um ano e trocardo no Olugbajé do ano
seguinte.

Junto com a comida é servida uma bebida doce, feita de Gengibre chamada
Alud. Quando a ultima pessoa termina de comer, todos voltam para o barracdo,
primeiramente as mulheres com os alguidares de comidas, em seguida continuara o Xiré,
com cantigas que indicarao a finalizacdo da Ceriménia.

Percebemos, na medida que o relato da festa segue, cada vez mais o poder
dos alimentos em fortalecem as relacdes de seus membros, e com a comunidade direta e
indiretamente, através do constante ensinamentos para os filhos de santo. Contribuindo
para a preservacao de seus costumes e tradicdo, estimulam o comércio local que séo os
gue ainda comercializam produtos que os grandes mercados deixaram de vender,
valorizam alimentos que néo fazem parte dos grandes mercados.

Yalorisa Marina Tuniré explicou em seus relatos que no olugbajé todos os
pratos sdo importantes, por que todos eles tém com a finalidade de agradar nédo s6 a
familia Ji, como todos os orixds menos Xangd, por que ndo se pde a comida pra Xango,
por que Xangd inverso né? é orixa mais vida. Entdo Xango é o unico orixa que ndo pde a
comida, mas no restante vai todos os orixas, principalmente os da familia Ji e todos que
tem enredo com a familia Ji. Por exemplo pde o cara que € a comida de Ogum, mas
também vai o feijdo-preto que € a comida de Ogum mais que também é comida de
Obaluaié, e acaba interagindo tudo.

E importante ressaltar que os Orixas comem o que os homens comem;
porém, os primeiros recebem a seus pés, nos terreiros, comidas onde os modos de
preparar, ao lado dos saberes, palavras de encantamentos, rezas, evocagdes e cantigas
ligadas as estorias sagradas, apresentam elementos essenciais e vitais para a
transmissdo do axé. (SOUZA JUNIOR, 1999)

De maneira geral, ao final dos festejos, o clima que predomina o ambiente é
de realizacdo. Alimenta os orixas e participar deste banquete, € um privilégio que os ali

presentes podem te. A cerimbnia também oportuniza o reencontro de pessoas, amigos e
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familiares que moram distante. Os simpatizantes da religido que visitam a festa, sentem

se bem alimentados e de certa maneira “leves”.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Ao iniciar este trabalho, propunha entender como a cerimonia religiosa do
Olugbaje podia expressar, de diversas maneiras, a cultura alimentar da comunidade do Ilé
Asé Oju Ogun Funmilayo. A motivacéo para a investigacao partiu da constatacao do lugar
de importancia ocupada pelos alimentos nos ritos religiosos e a possibilidade de, a partir
dele, pensar a seguranca alimentar daquela comunidade.

No decorrer deste processo, me deparei com a diversidade de elementos
gue me fizeram aprofundar nas tematicas da cultura alimentar do candomblé,
ultrapassando a proposta de observacdo da cerimbnia do olugbaje. As acbes do Ilé Asé
Oja Ogun Funmilaiyo através do Afoxé Asé Oju Ogun Funmilaiyo, ressalta as diversas
formas de contribuicdo desta comunidade com as esferas de educacédo, entre elas as
escolas da rede de ensino municipais e estaduais, universidades, movimentos culturais da
cidade, as relacfes respeitosas com os demais casas de candomblé, banco de alimentos,
participacdo politica ativa nos conselhos municipais de cultura e politica para mulheres,
em todas estas acoes, promove o debate sobre as demandas da comunidade do IIé Asé e
do movimento negro.

Considero que este trabalho, traz o reconhecimento académico a respeito
das praticas cultuais e da alimentacdo de uma comunidade historicamente silenciada
pelas inimeras nuances do racismo e do preconceito religioso algumas vezes explicito,
noutras ndo. Foi um grande desafio constatar que estes espacos acumulam grande
acumulo de saberes os quais precisam ser valorizados. dessa maneira, abordar tal
tematica, acrescenta de forma significativa o conhecimento académico a respeito dos
saberes tradicionais e milenares dos povos de terreiros que existem e resistem a despeito
da dindmica de producéo exclusivista de conhecimento dos saberes universitarios.

Assim como em outras iniciativas, acredito que nesta pesquisa pude, dar
voz a comunidade do llé Asé Oju Ogun Funmilaiydé, procurando trazer as demandas e
colaboracbes desta comunidade para a pesquisa cientifica sobre o tema, assim,
evidenciando sua potencialidade e profundidade nestes conhecimentos. A partir desta
pesquisa, tive a oportunidade de absorver grande conhecimento das pessoas com quem
convivo e pude ouvi. hoje estou satisfeita com a realizacdo de poder pesquisa a tematica
na qual me encontrei enquanto pesquisadora. Durante a pesquisa pude perceber, como
as possibilidade de utilizar a teoria na pratica, se torna um desafio, respondendo 0s

guestionamentos que apareceram durante o trabalho.
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Ao apresentar 0 questionamento de como a comunidade do ile ase oju
ongun funmilaiyo contribuir para a seguranga alimentar de sua comunidade, busquei
como objetivo para responder tal pergunta observar as possibilidades de reconhecimento
de tal pratica através do cotidiano alimentar e religioso desta comunidade. O desamparo
das instituicdes publicas para com esta comunidade, percebido em campo, evidencia
como a manutencdo das tradi¢cdes e praticas cultuais alimentares desta, se torna desafio
constante e de permanente caminhada solitaria.

Conclui que inumeras problematicas impedem o pleno sucesso na
garantia da seguranca alimentar, entre elas, a auséncia da aplicacdo das politicas
publicas voltadas a alimentacao, dificil acesso ao alimento saudavel, padronizacao
alimenta, estratégia de mercado agroindustrial, reduzida variabilidade genética, uso
intenso de agroquimicos, dificuldade no acesso a tea, alto peco de animais, graos e 6leos
entre outros ingredientes e exotizacdo dos alimentos. Recentemente, a Unica
concretizacdo de acesso a politica publica voltada para a alimentacdo, é fruto de
insisténcia e cobranga por parte de membros da comunidade. Sendo esta, insuficiente
para atende as demandas especificas da alimentacdo da comunidade do Ilé Asé Oju
Ogun Funmilaiyé. Mesmo com todas as dificuldades aqui apresentadas, o 1lé ase mantém
a alimentacdo da sua comunidade como prioridade nas relacbes pessoais diarias com
todos as pessoas que se relacionam com esta. A comunidade aqui, representa ndo sé a
satisfacd@o nutricional, mas também espiritual.

E importante ressaltar que o fomento na impulséo de espacos de debate
sobre esta tematica, vem ao encontro com as demandas dos movimentos sociais,

contribuindo na luta pela eliminacdo das desigualdades historicamente acumuladas.
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ANEXOS

ANEXO 1

Entrevista Yalorisa Marina Tuniré, entevista concedida a Melrilane Faias Sarges no dia 10
de Novembro de 2016.

Melrilane: Mae o que é o olubajé?

Marina Tuniré: O olubajé é uma festa anual que se faz para a familia Ji, em especial ao
orixa Omolu Obaluaié. E o banquete do rei,é o banquete do rei, por que Omolu e Obaluaié
se sao os filhos de Nana, e se faz, tem o Ord, no Orb se pede saude, ndo s6 para as
pessoas da casa, mas para todos que participam. E um banquete que se faz também um
eb6 que se faz na casa, porque o olugbajé tem a finalidade também de tirar as pragas,
inveja da casa, por que a partir do momento que se tem uma casa aberta vocé esta
sujeito a todo esse tipo de coisa, isso é uma coisa que se faz também para a casa
continuar prosperando, porque a familia Ji em si, sdo relativos a isso,a prosperidade,a
saude, a felicidade, e que nunca nos falte o alimento. Por que isso € feito ha quatro anos
aqui na casa, porque antes, como eu nao tenho nenhum filho de Omolu, ndo tenho
nenhum filho de Nana, nem Obaluaié, entdo antes a gente fazia o Sarapoca, que € uma
cerimOnia que ndo deixa de ter importancia, o barracdo nunca deixou de ser enfeitado no
més de agosto, e a gente fazia isso também pra familia Ji, a gente prestava esse tipo de
homenagem. Ha quatro anos minha irma de santo, se prontificou a vir e a gente fazer, e
no proximo ano parece que vai ter uma pessoa de obaluaié que vai tomar obrigacao entéao

ai ja melhora isso dai.
Melrilane: A senhora poderia falar sobre a ligacado do Orixa Omolu a terra?
Marina Tuniré: Com certeza, a familia Ji, € uma familia ligada a terra, a familia Ji que é

Nané que o seu axe, que a forca de Nand estd muito ligada a natureza ,na terra ,na lama;

Omolu, Obaluaié, Ew4a, sdo orixas tem como seu arquétipo, seu axé,é o chao, a terra. E
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tem Ossaim que € o dono das folhas, Oxumaré que formam a familia, e lansa que
participa do Olugbajé por ser a dona dos eguns(mortos),que recebe Ewa,e lansa que
acolhe quando nés vamos para Orun(céu ou mundo espiritual). Entdo € muito importante

iISSO porgue € orixa terra.

Melrilane: Por que a cerimonia é feita durante o dia e fora do barracdo?

Marina Tuniré: Por que o Or6é do velho (Omolu) ndo se faz a noite, né? Por que vocé
comeca a sua vida pelo dia, vocé levanta durante o dia, a festa se faz a noite também
para se ter o tempo necessério para fazer as homenagens cabiveis que ndo vai para o
barracdo, que ndo vai para conhecimento de outras pessoas, entdo iSso € mais um

segredo.

Melrilane: Porque nesse dia quem prepara as comidas € a tia Katule?

Marina Tuniré: Por ela ser minha irma de santo e por ser filha de Obaluaié, ela que
prepara as comidas pro Olugbajé, nos preparavamos antes, mas ela gosta de fazer isso e
faz bem feito, né Ela faz o acarajé, a banana, enfim todo o alimento que é arriado(servido
ao orixd) e distribuido, primeiro é arriado aos pés do santo, primeiro vai pro quarto de
santo, e depois é distribuido para comunidade onde todos comem na folha de mamona.
Isso dai é coisa dela ela que gosta de fazer, mas ha pessoas que ajudam, a Angela, por

exemplo, é quem ajuda e outras pessoas que também ajudam ela na preparacao

Melrilane: Quais os alimentos que ndo podem faltar em uma festa de Olugbajé?

Marina Tuniré: No olugbajé todos os pratos sdo importantes, por que todos eles tém com
a finalidade de agradar ndo so a familia Ji, como todos os orixads menos Xangd, por que
nao se pde a comida para Xang0, por que Xangod inverso né € orixa mais vida. Entado
Xangb € o Uunico orixd que ndo pde a comida, mas no restante vai todos 0s orixas,
principalmente os da familia Ji e todos que tem enredo com a familia Ji. Por exemplo p&e
0 cara que € a comida de Ogum, mas também vai o feijao-preto que € a comida de Ogum

mais que também é comida de Obaluaié, e acaba interagindo tudo.
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Melrilane: Tem dificuldade de encontrar alimentos? Quais?

Marina Tuniré: Sim principalmente a banana da terra, que é um dos alimentos que n&o
podem faltar, dificil achar tudo que a gente quer e as vezes a gente tem que trocar um tipo
de comida por outro é semelhante aquilo que necessariamente devia ter. E dificil e
qguando se acha € muito caro € muito caro mesmo é um absurdo o prego que eles cobram
0 quilo da banana da terra, e 0 inhame que ndo € esse card aqui que o pessoal aqui
come, nao tem, entdo tem que ser alguém que vem de Séo Paulo ou de outras cidades
maiores que tenha o inhame, ai sim é feito com inhame, caso contréario, infelizmente, é

feito como a batata cara, que ndo é o certo, mas € algo que substitui.

Melrilane: Por qual motivo a senhora acredita que tem essa falta de certos alimentos?

Marina Tuniré: E porque aqui existem outras etnias, e as pessoas de matriz africana foi se
acostumando aos costumes do sul, o costume da Alemanha, dos arabes, entédo eles ndo
usam esses tipos de alimentos e acaba que a cidade ndo se importa em trazer nada. O
mercado se volta s para essas pessoas. Também tem a dificuldades dos animais,
primeiro por n6s sermos de matriz africana e acham que o nosso culto é satanismo, que
ndo tem nada a ver entdo eles ndo participam e ndo sabem o que é,e pde na cabeca que
€ isso, e estamos tendo dificuldade por que apropria, 0os evangélicos estdo nos fazendo
um cerco muito grande, e infelizmente as pessoas do candomblé ou que se dizem que é
do candomblé vdo se ajustando as coisas, ndo vao lutando, ninguém pde a cara, falar
assim, ndo, eu vou fazer e acontecer. Eu saio pra fazer palestras nos lugares, eu vou com
roupa de santo, se vai outra pessoa? Nao! eles pde uma roupa social uma roupa chique
para mostrar que tem condi¢des financeiras. Eu vou com a roupa de santo,um chinelinho
e me sinto muito bem, e sou muito bem recebida por isso. Quanto aos bichos, voltando,
estamos tendo uma dificuldade a isso tanto que quando a gente vai comprar eles
pergunto a religido, primeiro eles querem saber a religido, A vocés ndo séo dessa coisa
gue mata gente, mata animais. Ndo, ndo matamos nada, tudo que nés fazemos é
oferenda, e oferenda é dedicada ao orixd e aquilo que sobra aquilo que o orixa nao
necessita € ofertada & comunidade, suas carnes suas comidas é tudo ofertado a
comunidade, por que a comunidade sabe que tudo aquilo foi rezado,tudo aquilo foi
abencoado, tudo aquilo que eles estdo comendo é um alimento que o orixa, ndo € resto, é

tudo que o orixa dividiu, ele interagiu com o ser humano.
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Melrilane: A senhora percebeu alguma mudancga no mercado devido a essas demandas

de alimentos?

Marina Tuniré: Isso tem, o feijdo-fradinho, que antes era muito mais caro, agora devido a
popularidade, devido alguns hotéis, passaram a fazer feijoada de feijdo-fradinho, entdo o
feijdo-fradinho diminuiu o0 preco, mas antes eu tinha que pedir pro pessoal de Sdo Paulo
trazer, entdo traziam dez quilos, vinte quilos, para nos termos feijao-fradinho, azeite de
dendé, era sé aqueles vidrinhos pequenos, agora encontramos dendé de litro, um preco
absurdo, sim, mas se encontra, E o azeite de oliva ja era popular aqui na cidade por conta
da argentina, entdo nisso ai nds ndo temos dificuldade ndo, mas em relacdo ao feijao-

fradinho nds sofremos aqui no principio, hoje achamos com facilidade até no mercado.

Melrilane: Quais os lugares que a senhora compra os alimentos que ndo encontra em Foz

do iguacu?

Marina Tuniré: Sao Paulo, Argentina, Curitiba, Londrina, aqui nés nao temos ninguém que
tenha um pé de obi, que € um alimento do orix4 que também serve como alimento nosso,
como remédio, porgue o obi também € um santo remédio pro estdbmago, e deixa eu ver...
mas Sdo Paulo mesmo, pelo fato da casa ter ligacdo, tem muitos filhos de santos que
moram la,entdo eles trazem por que sabem da nossa dificuldade, entdo trazem de 1a, e
como sédo alimentos que ndo sdo tao pereciveis e 0 que nds conservamos congelando,é
errado €, mais é a Unica maneira de nés termos aquilo que o orixa gosta. Do Paraguai
nao usamos quase nada, tem o milho que o milho paraguaio é melhor do que 0 nosso,
mas espiga nos usamos daqui mesmo. As folhas aqui nos encontramos,€é s6 adentrar nas

matas que se acha as folhas necessarias, mas ndao com tanta facilidade.

Melrilane: Por que a senhora faz questao de fazer as compras dos alimentos?

Marina Tuniré: Por que a partir do momento que eu vou, eu nao sei... possa ser até que

seja egoismo da minha parte, mas se eu mando outra pessoa, hdo me traz aquilo do jeito

gue eu gosto, do jeito que eu fui criada, dentro da religido, ndo vem do jeito que eu quero,
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ai eu ja sou muito bocuda, ja chingo, ja falo que ndo gostei, eu nao sei fingir aquilo que eu
nao sou, entdo eu prefiro ir eu, se tiver que ir ¢ quatro,cinco horas,eu escolho, eu olho,
entdo é como se de repente eu esteja comprando, por exemplo,ndo é pro olugbajé,eu
esteja comprando um quiabo, eu primeiro vou olhar pra ele, pra ver se é do jeito que eu
guero, fresquinho bonitinho, por que assim como nos gostamos, das coisas boas e
bonitas, o orixda a mesma coisa, e temos que agradar, ndo é dando resto e ndo € dando
coisas passadas né? entdo eu vou, gosto de escolher sim, mas é mais por esse motivo eu

Sou muito chata.

Melrilane: A senhora comentou em outro momento, que em épocas de escassez 0S

alimentos que eram servidos ao orixas eram os Unicos alimentos que entravam na casa.

Marina Tuniré: Sim com certeza, todos nds nos alimentamos durante muito tempo das
comidas do orixas, tinha uma obrigacdo x ,as vezes ndo tinha nem como, por exemplo
saida de iab6 que ndo tem festa, ndo tem saida, esses alimentos ficavam so pra nés, foi o
gue matou nossa fome muitos anos, muitos anos, hoje gracas a Deus nds estamos num
patamar muito melhor, mas nem por isso nos desprezamos a comida de santo, as sobras,
vamos dizer as coisas de santo. Tudo que os orixas recebem nés e a comunidade faz
parte disso,desse asé. Muita gente ndo sobreviveria, principalmente em Sao Paulo por
gue aqui as pessoas ndo aceitam, mas em Sao Paulo que a casa era em frente uma
comunidade a gente pegava frango e as coisas que que ficava a mais na casa,que nao
era necessario e distribuiam pra comunidade e eles davam gracas a Deus ,e quantas
vezes eles subiam as escadas pra comer por que eles ndo tinham em casa, e nos
davamos comida, como € aqui, quem chega aqui em casa que td& com fome come,
guantas vezes, aqui pode falar assim, ai eu cheguei na casa da Mae Marina e ndo tinha o
gue comer, gracas a Deus, sempre tem,pode chegar dez pessoas, vinte trinta todos saem

bem alimentados gracas & Deus e orixas.

Melrilane: Quais os orixas ligados a alimentagédo?

Marina Tuniré: Todos eles, porque todos eles tém o seu particular, 0 mais que a gente
fala,é o orixa da fartura € oxossi, Oxossi € 0 orixa da fartura por que € o senhor e dono
das matas, dono da caca né? entdo que nos sempre falamos: que nos proporcione uma

gorda caca e fartura que sempre tudo que oxossi fez foi com muita fartura, tanto que os
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filhos de oxdssi tem esse arquétipo de gostar tudo de muito, mais todos o0s orixas estao
ligado & isso, cada um tem seu arquétipo. Ogum € a fartura do ferro que ndo é um
alimento mais se torna por ser um alimento também fabricado remédio, a energia de
Ogun também vem através de ferro entdo € a saude, e o cara o inhame o feijao preto sao
alimentos que a gente oferece & Ogun, canjica branca todos os orixas recebem que é a
comida de oxala, a comida de Nand que geralmente sdo raizes; batata doce, tem a
taioba, a raiz da taioba se faz um prato pra Nana. Obaluaié; que séo a pipoca o feijao
preto. Oxum que ja é o feijao-fradinho, o mel. lemanja; é o peixe, Ogun também € a carne,
Xangb vem ser o quiabo, que esta na sua comida preferida que é o amala, e
principalmente se fizer um amala com rabada, ndo s6 Xangd como eu também me farto
de comer, quando Xangé limpa os beicos eu td 14 junto com ele,é uma comida muito boa,
as comidas todas sdo muito gostosas, sdo temperos diferentes né? No qual nenhuma
delas vai o alho, s a cebola e azeite, o sal ,0 mel, e folhas, isso faz com que as comidas
figuem muito boas, sem necessariamente ter o alho, ndo que somos contra o alho, mas

essas comidas sdo mais saborosas.

Melrilane: Em tudo o orixa Esu € o primeiro? Por qué?

Marina Tuniré: Sim tudo, tudo, tudo, Esu € o primeiro que come, Esu é o primeiro que se
reza, Esu é o primeiro que se louva, Esu é o primeiro que a gente pede pra rua, pede pro
caminho, pros portdes, Esu € o primeiro, ele é irmao de Ogun, e como foi o Unico orixa
gue quando teve a divisdo dos territérios que Ogum ficou com uma éarea grotesca com
pedras, e foi cavando e dali ele foi extraindo ferro, e Esu foi o Unico que se prontificou a
ajuda-lo, entdo o Unico orixd que ndo sai com ferro € Nand que ha uma, ndo é quizila,
existe uma diferenca entre Ogun e Nand, que Nana ndo carrega ferro e ndo come pelo

aco.

Melrilane: Como foi vinda do terreiro para areas mais urbanas?

Marina Tuniré: Nao é que a gente veio para as areas mais urbanas, existe uma coisa
chamada condicdo financeira, ai vocé vem para um bairro pequeno que tem poucos
vizinhos ai passa quinze e vinte anos, ele se torna tdo popular, aqui, por exemplo, era
uma mini chacara, porque séo trés lotes né? Com quatorze cada um de frente, entdo era

uma chacrinha, mais ai p6s a minha casa ,0 barracdo e o quintal ai se torna pequeno mas
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por que nos estamos sufocados com a populacdo, sdo eles que hoje nds incomoda por
causa dos tambores. O certo mesmo era ter um sitio onde pudesse se plantar tudo que se
consumisse dentro da roga por que ai a gente teria essa facilidade de plantar tudo que a
gente necessita, tanto pra n0sS mesmo quanto pra comunidade, por que isso € o certo ai
nos teriamos as hortas comunitarias e 0s vizinhos pudessem colaborar. Mas aqui a
ignorancia € extrema, se falar que vai pegar, fazer uma horta aqui no quintal e pedir pra

por a placa ali, vende-se verdura, ninguém vai comprar por que € casa de candomblé.
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ANEXO 2

ENTREVISTA lya Angela Ajoie do Orixa Ogun, entevista concedida a Melrilane Faias
Sarges no dia 10 de Novembro de 2016.

Melrilane: O que € o olugbajé para a senhora?

lya Angela: Pra mim o olugbajé, assim como todas as festas na casa, é uma festa anual,
além do contato de todos com a comida, é importante que é o dono das terras que
guando ele vem ele, com aquela beleza dele, ele consegue tirar parece que num piscar
de olhos, todas as coisas ruis que estdo no ar, parece que,€ iSSo que eu sinto, como se
ele levasse, tudo, como quando vocé estd com uma dor aqui ou ali, ndo é impressao
minha, acho que as outras pessoas sentem também, porque além da gente colaborar com
a festa dele, dancando, ou comendo todos com ele, né? Como 0S Orixds, como 0S
amigos, e leva também todas as coisas negativas que tem no ilé, e com todos, porque
sempre alguém t4 com uma carguinha negativa, ele leva embora. Entdo pra mim é essa

beleza, de ter esse dom de tirar a parte negativa e se evaporar.

Melrilane: O que é importante pra senhora durante o preparo da comida pro orixa?

lya Angela: Bom a gente sempre pede que tem que conversar 0 minimo possivel, porque
quanto mais se fala parece que a comida desanda. E o caso do acarajé, isso ja é dos
antigos mesmos, todos os alimentos, a méezinha vai comprar, 0os grédos sao escolhidos,
ficam de molho. Quanto mais vocé tem aquele respeito aquele amor, e fazer as coisas
com boa vontade a comida s6 tém a ficar melhor, vocé ficar pensando nas coisas legais
sabe? vocé ndo pensar nas coisas negativas, porque ela ndo da certo, porque ai voceé ta
fazendo algo que vocé vai oferecer a um orixa, porque as pessoas também vai comer,
entdo se vocé colocar uma coisa ruim nao vai ficar agradavel nem ao paladar e nem ao
visual, tem todo um processo de saber mexer, nAo mexer com muita pressa, se mexe

sempre pro lado do coragdo,é uma coisa que a gente vai adquirindo com o tempo, e vocé
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vai ensinando aos demais, mais tudo passo a passo, ndo tudo de uma vez. Mas o
respeito, o carinho a boa vontade, né pra se aprender, ali vocé vai ta lavando todos os
alimentos preparando bem certinho, uma coisa que vocé também vai comer, orixa
primeiro, depois vocé , depois 0 povo, entdo vocé vai procurar sempre ter um carinho, pra
poder fazer aquela comida, tdo limpinha, e enfeita-la bonita, ndo s6 o paladar como o

visual.

Melrilane: No preparo das comidas a maioria das pessoas sdao mulheres, qual significado

disso?

lya Angela: Os homens podem ajudar também, a maior parte aqui dos meninos, porque,
gracas a deus, a mae sempre colocou assim, aqui na ro¢a da mae, todos n6s sabemos
fazer de tudo um pouco, eles também sabem fazer mais € que na cozinha sempre fica
mesmo as mulheres, os homens ficam com a fungéo de fora, de arrumar, de ver a outra
parte da festa, de ajudar a enfeitar, se tem que subir alguma coisa, mais se vocé precisar
eles sabem ajudar sim, tem coisas, que requer um pouquinho de forca ai a gente pede

pra eles, mais geralmente é mais as meninas que ficam.

Melrilane: Porque evitam comprar alimentos industrializados?

lya Angela: Os naturais para nés é bem melhor, seria 6timo se a gente tivesse um local
maior, um sitio, que pudéssemos plantar, nés saberiamos a procedéncia de tudo né? Mas
acontece que a gente ndo tem, entdo acabamos pegando de mercado, onde mercado nés
nao sabemos a procedéncia, mas se a gente puder fazer pra ajudar esses alimentos, a
gente sempre vai deixar de molho, a gente vai cozinhar tudo pra gente n&o correr 0 risco
de colocar uma coisa estragada, por isso para nos seriamos melhor que tivesse um lugar
pra plantar. Entdo acaba sendo de mercado mesmo, mas a gente reza ali para o alimento,
a gente nao coloca assim de qualquer jeito. Que nem estou tentando te explicar, a gente
coloca de uma forma de fazer a gente procura sempre ficar tranquila, pensar em coisas
boas, pra ta ali fazendo a comida, entdo como € que a gente vai pegar, vamos supor, que
tivesse “meio caminho andado” com ja tem, a canjica branca cozida! Pré cozida! Em
pacotinho, mas ndo compramos, mesmo que seja pra ebo, s6 ndo compramos por que
aqui a gente vai comprar o gréo, a gente vai escolher a gente vai cozinhar, pra saber o

ponto que estar cozido, entendeu? Entdo ndo da pra gente pegar esse alimento que ja
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esta pré-cozido, e colocar ali pra fazer, pra nés nao € vantagem.

Mé&e marina: No tempo dos orixds também n&o existia comida a vapor. Comida

industrializada também nao, era tudo feito em casa.

Melrilane: De quem é o cargo de iabasé na casa?
M&e Marina: Silvinha foi iabasé confirmada em S&o Paulo e aqui tinha dona Teresa, mas

ela tem casa aberta, agora a Silvinha € lyabasé da roca.

lya Angela: Da roga mesmo, ela t4 por vir més que vem, més que vem nao! Gente a gente
ta em novembro? Esse més ela t4 por vir vocé vai conhecer, ela quando t4 assim na
cozinha, eu ajudo se tem, uma outra pessoa igual quando ta a tia Katule eu td ali
ajudando, quando a mae fala tia eu preciso disso, entéo ali eu estou, entdo nao é que eu
estou comandando, pelo contrario, eu vou dar assisténcia todos que estiverem ali, assim
guando eu tenho duavida eu venho até a mae e perguntou, entendeu? Entdo quando a
Silvinha t4 ali, entdo ela é iabasé, entdo eu vou ta ali ajudando ela. Mais ela € um
pouquinho mas exigente, ja ndo fica muita gente na cozinha ndo, geralmente as iabasé
nao deixam muito ndo, ndo deixa, ndo deixa vocé mexer, ndo deixa praticamente quase
nada, tem um povo assim, as iabasé, pelo ao menos aqui as iyabasé, que eu conheci é
assim e um povo assim,mais antigo que também, escolhem a dedo quem fica na cozinha,
ndo é assim, ndo. E coisa dos mais velho, ta entdo ndo posso te dizer, o que eu posso eu
ensino, tudo a seu tempo, pra todos, né? entdo o que eu posso, Muitas coisas que eu
aprendi até foi com a mae, com orixas, a lansa da Mae, por que uma vez foi preciso, uma
vez estava sO eu e a mae na casa, por que antes era a Mae, o Elias, o Roberto e Eu, s6
0s quatro a gente falava que era o quarteto um por todos e todos por um, entdo se
ajudava, entdo aqui na mae, aqui tem essa maravilha, que todos aprendem, s6 nao
aprende quem nao quer, entdo a gente faz de tudo um pouco, vocé pode pedir pros
meninos fazer uma comida eles vao fazer, podem ficar com alguma ddvida mas vao
perguntar pra mim. O que acontece a gente ajudava um ao outro, e teve um ebd que teve
na casa e eu tava sozinha e ficou tudo praticamente, entdo era uma coisa que precisava
de repente, entdo a lansa da méae virou, ela pediu a saia dela eu a dei, coloquei, antes a
gente tinha uma outra forma de atracar o santo, ela p6s um pano na cabeca a gente tem
esse ritual de por o pano de cabeca la na cozinha, ta? Pra ndo cair o cabelo assim como

as cozinheiras, pde a toquinha a gente usa o pano de cabeca, sim? Entdo, ela colocou e
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foi pro fogédo, ela ia pedindo as coisas, ela fala bem baixinho, foi me pedindo e eu fui
colocando, entdo eu aprendi com ela, com seu sete lago, com o eré, com a méae, né?
Entdo, eu tive esse aprendizado com eles, algumas coisas que conforme a mae foi
descobrindo, ndo sei puseram, com as comidas um pouco diferente, ndo sei porque,
talvez com essa evolucdo agora néo sei te dizer, ai eu aprendi mais com essa remessa,
mais antes era com elas, com eles é que eu fui aprendendo fazer as coisas, porque eu
nunca fiquei saindo pra fora, 0 que eu sei eu aprendi com eles, que nem eu to te
explicando. E existe uma cumplicidade da mae e eu, sabe eu tenho... o que ela sabe ela
me passa, e 0 pouco que eu posso saber, eu passo também, entdo assim, nas minhas
intuicbes, nas minhas premoni¢cdes eu chego com a mae e falo, sabe a gente tem essa
coisa entre a gente, entdo tudo que a maezinha la fora, ela precisou muito ir pra fora, pra
trabalhar, pra trabalhar mesmo, pra virar com caboclo, para atender, pro jogo dela, que a
mae é Otima tanto pro jogo de carta quanto pro buzios, pena que ela ndo joga muito pra
gente, ela ndo gosta, diz ela que sabe de tudo da vida da gente mas ndo conta muito da
minha vida mas enfim, entdo ela saiu muito pra fora, e tudo que ela aprendeu la fora ela
nunca deixou de nos passar, essa evolucao hoje em dia que me deixa muito presa, mas
eu sigo bem mesmo aquilo que eu aprendi com a mae e com eles como eu te falei, que
eu fui pro fogdo com lansé, porgque ela veio pra me ajudar e foi, foi me ensinado , nunca
esqueco, eu botava um pouco de 4gua a mais pra ferver os graos, ela me ensinou a
quantidade certa de colocar a quantidade certinha e ndo por tanta agua. E emocionante
vocé até se perdeu, ta vendo? Tem muita coisa que a gente pode falar sério, rir agora,
nao s6 seriedade como rir, mas a gente se divertia muito, mas sempre trabalhamos
bastantes, mas é uma vida assim, que daria um livro, com coisas pra rir, outras pra chorar
desde |4 do comeco entendeu? Tem muita coisa, muita estdria, muita amizade, muita
cumplicidade, e em primeiro lugar muito respeito, muito respeito naquilo que a gente

acredita, eu tenho fé demais em deus e 0s orixas, iSso sem pestanejar.

Melrilane: Qual sentimentos a senhora tem ao preparar os alimentos?

lya Angela: A é de satisfacdo, de alegria eu amo, eu ndo sei viver sem o barrac&o, ndo é
assim costume, eu nao posso dizer que é costume, é tudo ao contrario, uma apade que
eu faco ali pra exu, ndo é sO por que é pra uma pessoa e vai fazer o bem pra alguém,
meu deus, eu gosto do que eu fago, eu sei a importancia dele em minha vida, entéo se eu
fago alguma coisa com amor com carinho eu tenho também isso deles, ndo é que eu to

fazendo uma coisa que seja reciproca, ndo € isso, eu fagco com dedicagcdo por que eu
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gosto, se tiver que cozinhar o dia inteiro se tiver que cozinhar, sem maldade nenhuma,
com boa vontade eu n&o tenho preguica pra isso, eu dediquei minha vida realmente a
isso,é prazeroso pra mim, é uma alegria imensa, eu ndo acho ruim, pelo contrario deus e
0S orixas é minha vida.

Se a gente pudesse ter um canto pra plantar, eu sei que ja apareceu até voluntarios, e a
pessoa que eu gostei muito e ele gosta de plantas, é o Jodo, eu até fiquei feliz porque a
gente ta querendo fazer uma ali vai ser pequena, mas € sé pro consumo da roga, néo vai
dar pra tudo se ndo agente vai entupir, se ndo vai ficar tudo uma encima da outra, la& em
casa também eu quero pedir, mas se a gente pudesse ter um canto pra gente poder
plantar, que nem, uma vez l& em casa o Elias plantou, car4 deu a cada cara desse
tamanhao, deu duas bacias e um balde cheio Mel, a gente fez pro Ogun péo de cara,
entdo é tdo gostoso, que mesmo a gente ta |14 cheio de terra,mas a gente tirar da terra e
cozinhar o cara, parece que deu mais sabor, entdo se a gente tivesse um local para
plantar, pelo ao menos a maioria das coisas seria muito bom, aqueles que ndo da a gente
pega no mercado né e vai vivendo mais se a gente pudesse a gente teria uma terra pra
plantar, como eu te falei tem um moc¢o que gosta muito de horta e de planta e se prop6s a
vir cuidar também porque a gente tem uma vida meio corrida né, entdo nossa, ia ser
gostoso a gente pegar la, algo assim, da horta, ndo sO fazer pro orixd mas pra todos
comerem é importante se for possivel isso, quem sabe a gente consegue a tdo sonhada
chacara que a gente tanto quer.

Melrilane: Qual a importancia do ebo.

lya Angela: O eb0 sdo comidas que a gente prepara, depende do tipo de ebd, alguns
graos torrados, ou cozidos, e € passada essa comida na pessoa, € rezado, tirando a
carga, a energia negativa, a pessoa depois toma um banho com ervas, existe, ndo s6 um
tipo de banho, a gente fala assim, o banho doce, que sdo com ervas que a gente cozinha,
sdo acrescentados agua e depois também uma esséncia, e tem também o banho de
folnas que sdo quinados, entdo depende muito o tipo de eb6 e pra que, né? e nos
alimentos sim, por que nos alimentos nos temos a forca, né? e cada alimento representa
um orixa, entao é passado pra tirar essa energia negativa dessa pessoa, essa pessoa se
sente bem melhor depois mesmo, tira essa carga negativa dela, ela fica mais leve, é
despachada isso, é despachada essa comida que passou pela pessoa que foi rezado,
cada gréo foi rezado, existe as cantigas, entdo depende se os graos foram torrados ou

cozidos, entdo, tem até mesmo os de frutas que a gente passa nas pessoas, existem



59

varios tipos de trabalho, de oferendas que se faz.

Melrilane: Quais sao as bebidas da religiao?

lya Angela: N6s temos o alud, o alua é feito no olugbajé, lembra aquela bebidinha l&4?
Também tem um preparo bem antes de se fazer aquilo ali, tem aquela da festa do
caboclo, que é com milho fermentado, pera que eu vou lembrar o nome da bebida,é a

jurema, tem festa que se faz a jurema.

lya Marina: tem o vinho de palmeira que € servido a Ogun,é o vinho preferido de Ogun.

lya Angela: O mée, se acha com facilidade esse vinho?

lya Marina: Tem na Bahia, tem na...

lya Angela: N6s que ndo temos! (risos)

lya Marina: NGs nao temos acesso, por ser uma bebida artesanal e sdo poucas as casas
gue fabricam, entdo acaba sempre ficando pra casa bem mais velhas, as centenarias.Mas
tem.

lya Angela: Dizem que é bem dificil alguém falar que consegue, né Mae?

lya Marina: Mas tem.

Melrilane: O que seria a fatura no candomblé?

Seria tudo, né? Pra gente fartura em primeiro lugar que eu penso, fartura de fé, né? Nao
s6 a fartura na mesa, dos alimentos, da comida, da fruta né? Mais a fartura de saude, de
vocé t4 bem, pra poder ter um emprego, e poder comprar as coisas dentro de sua casa,
acho que um pouco dessa fartura também, de tudo um pouco nessa fartura, mas

principalmente da fé.

Melrilane: O que € Ajeum?

Ya Angela: O ajeum é comida, quando a gente fala ajeum na mesa, que dizer, vocé esta
servida? Se a pessoa ndo quer ela responde ajeum man, se ela quer ela fala ajeum bo, ai
vocé tem que dar sua comida pra ela. Pode ver que a gente ta sempre falando assim
“ajeum” méae, ai se a mae falar “ajeum bd”,eu vou ter que dar minha comida pra mae, o
prato que eu fiz pra mim, ai eu vou ter que dar esse pra ela e fazer outro pra mim. Mas
todos nds temos isso mesmo, até quando a pessoa ta de resguardo, tudo, de preceito la

em cima (no barracdo)ela comeca, ela também faz as rezas antes dela comer, e isso faz
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parte, todos nos aprendemos, e isso faz parte, tem outras palavras que a gente vai
ficando preguicosa e deixa de falar, pra falar bom dia, quando espirra, tem tudo isso.
Quem ensinou pra gente foi o tio Dininho, como ele ndo mora mas aqui a gente esquece

essas coisas.
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ANEXO 3

Entrevista lya Egbe Crica de Oy4, entevista concedida a Melrilane Faias Sarges no dia
10 de Novembro de 2016.

Melrilane:O que é o Olubajé?

Crica de Oya : Olugbajé é o banquete do rei ligado ao orixa Omolu, que no caso ele que é
o rei da terra, por isso que fala que € o banquete do rei da terra. Toda energia que vem da
terra, tudo que germina, que vocé precisa para sobreviver e comer é ligado ao Omolu.
Toda a riqueza de graos, tudo que é ligado a comida € ligado ao orixd Omolu, ndo s6 a
comida como a cura, por que Omolu era dito como Orixa que tinha muitas doencas,diziam
gue ele era feio e que usava palha para cobrir seu corpo, porque ele tinha vergonha, e
guando lanséa se encantou com a palha e ficou curiosa pra saber o que tinha por debaixo
ela jogou seus ventos e a palha voo,e ai foi a surpresa de todos o orix4 mais bonito que
tinha ali era Omolu e ele era tao lindo que brilhava como o sol e ele encantava, e era o
contrério, ele ndo era feio,ele era lindo. Entdo pra mim o Olugbajé é a festa mais linda que
tem por ser uma festa muito farta de comida,a comida toda de candomblé é feita no
Olugbajé, a comida de todo orixa é servida na mesa do olugbajé é servida na folha, que
eu acho totalmente fundamental para beleza da festa,comer com a méo,e as cantigas sao
as mais profundas,eu acho,as cantigas te tocam o cora¢do,o sentido do olugbajé desde o
inicio do xiré (cantigas para cada orixd),desde o sabejé, que é onde ele queria fazer o
bangquete mas ele nao tinha dinheiro e lansa pegou as pipocas e saiu pedindo esmola do
povo, pedindo dinheiro do povo,para fazer o banquete do rei, e foi 0 banquete mais lindo
gue teve, mais farto, entdo toda a histéria do olugbajé € um encanto. Dizem que por ele
ser o proprio sol e por isso usa palha pra ndo ofuscar as pessoas, por isso a festa dele é
feita debaixo do sol, com a luz do sol e ndo com a luz artificial. Porque no tempo dos
orixas nao existia luz elétrica, era tudo ao natural mesmo, agua da mina feijao amassado
na pedra. Tem uma cantiga que eu gosto que canta pros orixas sempre, que canta pros
orixas sairem na sala, que sdo todos os orixas ligado ao olugbajé que é Oxumaré, Nana,

Ewa, Ossain, sao todos os orixas da familia Ji, que é como se fosse uma familia um orixa
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ligado ao outro, no caso tem lemanja também, tem qualidade de Oxum e lemanja que
também entram na familia Ji e lansa por causa dessa historia do sabejé. A cantiga €: Ago
nilé nilé nilé sabata jusun Ago nilé, quer dizer que esta pedindo licenca para os orixas

entrar na sala,e essa cantiga eu acho ela tdo calma assim, que me emociona.

Melrilane: Tem alguma comida que néo € servida ? Por que?

Crica de Oya : SO o0 amala de Xango, por que tem uma histéria de Xangé com Omolu que,
gue na verdade é assim,o orixa da vida: Xango,Orixa da morte Omolu é como se fosse 0
oposto,um nédo entra no enredo do outro. Nao € que onde ta um, ndo pode estar o outro,é
uma questdo de enredo de estoria. Xangb tem toda uma estoéria que ela se anula, que é
separada da estéria de Omolu. Do mesmo jeito que ndo tem o amala no olugbajé, ndo

tem pipoca na festa de Xango.

Melrilane: H& quanto tempo é feito o olugbajé na casa?

Crica de Oya :0O olugbajé deve ter uns cinco anos ,por ai, por que foi quando minha méae
tava muito doente, e precisava operar, precisava desobstruir uma veia que tem no
pescoco que é a veia que bombeia sangue para o cérebro, tava mais de setenta por cento
desobstruida, e precisava de uma cirurgia de emergéncia, precisava fazer pelo particular
por que sus ndo tinha,e minha méae fez uma promessa que se ela conseguisse o valor pra
fazer a cirurgia, que a partir dai,ela ia todo ano fazer a festa do Omolu agradecendo, e

assim foi.

Melrilane: Qual a dificuldade em relacdo ao acesso a alimentos para fazer a festa?

Crica de Oya : Aqui por ser fronteira, ndo sei o que acontece, acho que por ndo ter mar.

Banana da terra é muito dificil achar nessa época,é muito caro, a maioria das coisas tem
no Ceasa, mais € dificil, tipo, azeite de oliva a gente tem que ir na argentina por que é
mais barato e tem caso de ter comida que € substituida tipo por outro prato daguele santo
se agente ndo achar um exemplo o alua, o arua é feito com rapadura s6 que substituimos
por acucar mascavo aqui a gente nunca acha rapadura aqui,é bem dificil nunca achamos.
Tem coisas que é dificil de achar , as vezes ndo achamos no mesmo lugar mas em

lugares diferentes, tipo ndo tem um espaco destinado para isso tipo no Salvador tem a
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feira de Sdo Joaquim, em Sao Paulo tem a casa do norte, tem uma casa

gue comercializa isso, que é mais barato, aqui ndo, acarajé aqui tem que ficar tipo
pescando, feijao fradinho tem que ir num lugar, 0 camarao tem que ir em outro, camarao
seco aqui € muito dificil de achar,tipo a minha mae compra o0 camardo com casca € no
caso assa no forno seca ele e depois moi pra por nas comidas de santo por que nao € tao
facil de achar, e sé@o coisas que em Séo Paulo Rio de Janeiro € muito facil de achar. Entdo
temos que fazer em casa mesmo que nao deixar de no caso, ganhar a esséncia, por que
eu sou do tipo que acredita que as coisas tem que continuar do jeito que sempre foi,que
se naquela época pra quem ta trazendo pra gente hoje,eu acho que € o que tem que ser
mantido,ndo tem que modernizar tudo. Tipo usar o liquidificador pra tudo,tem casa que
pelo tem por que vocé tem para organizar tudo,é uma facilidade mesmo mas eu acho que
a pessoa que faz um prato desde o inicio, desde moer um feijdo no moedor mesmo, que
tem todo esse trabalho pra fazer tipo um acarajé, por exemplo, se eu pegar desde o inicio
o feijdo no moedor tirar a casca fazer tudo aquele processo no acarajé sem usar o
liquidificador, vai ser mais dificil de fazer? Vai! S6 que eu vou dar muito mais valor quando
eu ver pronto do que um que eu levaria dez minutinho com a modernidade dos

eletrodomeésticos.

Melrilane: O que vocé acha desses acarajés que sado vendido prontos?

Crica de Oya :Eu ndo acho que essas massas da pra servir pro orixa eu acho assim, ta
facilitando a vida? T& sim, pra que? Pra ebd6, ebd vocé vai da comida pra egum é
diferente, agora vocé fazer, comprar essas coisas prontas, comercializadas,
industrializadas pra orixa eu ndo acho correto. Um exemplo nessa festa de olugbajé eu
gue fiquei responsavel em fazer o acarajé e realmente é isso, como € que eu vou fazer o
acarajé, eu vou dar o melhor de mim, por que € o prato do meu santo, entdo eu vou dar o
melhor de mim e vou tentar fazer o melhor possivel por se eu ndo souber fazer o prato do
meu santo eu peco as contas,tipo ndo tem o que fazer, se vocé nédo sabe cozinhar pro seu
préprio orixa vai ser muito dificil fazer alguma coisa dentro de uma cozinha de candomblé.
Eu acho que o candomblé é uma religido que te escolhe, ndo € ele que escolhe vocé eu
acho que daqui pra frente ndo vai ser tdo facil assim ter pessoas dentro da religidao eu
acho que a tendéncia realmente é filtrar vai ser menos porém pessoas que veio pra

somar.
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Melrilane: Por é importante comprar um alimento vindo de pequenos produtores e ndo do

supermercado?

Crica de Oya : Se vocé tem uma roca vocé planta o milho vocé colhe, vocé limpa, vocé
faz o prato pra Oxossi,vocé sabe desde o inicio o que foi que vocé fez, e que ta tudo
correto. E quando é industrializado eu acho que tem por exemplo o agrotoxico, tem varias
coisas que hoje em dia € colocado pra manter,é conservantes, que perde esséncia da
comida, tipo olugbajé, o que é feito? E como se fosse o banquete do rei é tudo que é
germinado da terra vocé faz comida pra todos € uma fartura do que vem da terra e se ta
modificado quimicamente eu ja ndo acho que é uma coisa cem por cento, eu acho que
seria muito mais bonito que fosse dessa forma, eu sei que néo é facil, tipo hoje em dia as
casas de candomblé que ta na cidade, muita casa de candomblé que ta na regido
urbana,é muito mais facil ter uma casa de candomblé em chacara, por que tem mato, tem
roga, ndo tem o preconceito de vocé colocar uma comida no pé de uma arvore, de colocar
comida na agua. Eu acho que com essa mudanca do candomblé ter ido pras areas
urbanas, como tem muita gente que ndo tem como ter chacara para fazer uma roca, no
caso tem a missdo de ter uma roga,acabou surgindo muitas rocas na regiao urbana, e eu
acho que isso aumenta mais a intolerancia ,por que o ser humano ja é intolerante de
nascenca e € impossivel vocé ndo sofrer preconceito vocé estando na area urbana por

gue tudo incomoda e se vocé ta na area rural quem vai ver?

Melrilane: E sobre as comidas despachadas como vocés lidam com as criticas com 0s
despachos?

Crica de Oya : Eu acho, que... Na verdade tenho certeza, que quando vocé coloca
comida no pé do santo vocé tem todo um caminho, toda uma energia né, quando vocé
alimenta aquela energia e depois que vocé levanta a comida, que no caso, aquela etapa
ja ta cumprida, que vocé levanta ela, aquela comida que ja tava arriada que ja foi
energizada que ja foi tirada a energia dela, ela tem que ser despachada, a importancia
disse é, tudo tem um significado, com certeza quando vocé for por na natureza,t em outra
energia la que aguarda, que no caso a funcéo dela é receber essa comida e dar fim nela,
por exemplo se eu coloco uma comida na agua com certeza, tem uma energia que recebe

essa comida e essa comida se transformar em outra energia, para um animal que comer,
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e quando essa comida ndo é despachada perde o ciclo. Nao tem como vocé jogar uma
comida de santo no lixo. E quando agente fica segurando uma comida pra evitar esses
tipos de constrangimento com a populagdo essas coisas, que no caso eles acham que
mandam na vida dos outros,ai eu acho que nos prejudica perdendo o ciclo e o sentido do

candomblé.

Melrilane: Qual o motivo dessa falta de em encontrar esses alimentos?

Crica de Oya : Eu acho que tudo faz parte da intolerancia ja, porque se o pequeno
agricultor tivesse consciéncia que independente pra quem ele vai vender, por exemplo se
ele tem uma plantacdo de milho ele vai pegar o milho dele e vai vender s6 no mercado?
Eu acho que podia ter um espaco que vendesse tudo isso, tipo um espaco destinado a
vender isso, mas ndo um espaco de venda de comida de candomblé mas um espaco que
todos pudessem ter acesso, indo comprar em outros lugares gera um custo maior por
causa da gasolina, aqui tem dia certo pra comprar peixe, tipo se vocé quiser fazer um bori
tem ser no dia certo, no dia que vender peixe. Se tiver um buri marcado para segunda
feira, tem que desmarcar e fazer na quinta por que é o dia que o peixe chega, sé quinta
em Foz do lguagu, isso ai € complicado. Em tudo tem intolerancia ,se eu for numa
chacara comprar seis frangos, ja me perguntam pra mim o que eu vou fazer com esses
eles, eu acho que se eu for comprar o meu dinheiro ndo € diferente do dinheiro de
ninguém e nao interessa o que eu vou fazer com eles. Por se eu falar que eu sou de
candomblé e eu preciso dos frangos pra usa pra religido, entdo no caso as pessoas se
dizem que eu néo vou vender néo, ela pode matar o frango pra comer, mas ela ndo me
vende pra mim fazer o mesmo, mas ela tem um preconceito que foi passado de geracoes
gue gera esse preconceito absurdo. Aqui s6 tem um Unico lugar que tem esse respeito
gue ndo pergunta o que vai fazer ou que nao tem esse tipo de preconceito é o Mendes, la

na regido da Ponte. que é fornecedor de bichos, mas cada ano fica mais caro.
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ANEXO 4

lIé Asé Oju Ogun Funmilaiyé. Fonte: Jackson Lima, Blog Foz
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Asé Oju Ogun Funmilaiyé

Fonte : Aquivos Ilé

é

lyaloisa Marina Tunir
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Mae Marina, e seus filhos de Santo, Festa sr Boiaderio Sete Lacos, Fonte: Marcos

Labanca

Axogun Elias, Festa sr Boiadeio Sete Lagos Fonte: Jackson Lima, Blog Foz



69

Fim dos pepaativos das comids do Olugbajé, Fonte : Aquivos lIé Asé Oju Ogun Funmilaiyé
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Festa sr Boiadeio Sete Lacos, Fonte: Marcos Labanca
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Casa sr Boiadeiro Sete Lacos, Fonte :

Roberta Aureo
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Divulgacgéo Baido de dois. fonte: Acervo Afoxé Ogun Oju Funmilaiyo
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Acasa, Fonte: A autora
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Comidas para Olugbajé. Fonte: A autora.
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Frutas oferecidas ao Sr Boiadeiro Sete Lacos. Fonte: A autora
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Alguida, utensilio de barro onde sao servidas as comidas dos Orixas Fonte: A autora.
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Folha de mamona, onde serdo sevidas as comidas para os convidados. Fonte: A autora.
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Filhos de santo, preparando folhas para enfeitar o terreiro para festa. Fonte: A autora.



Comida servida no Olugbajé. Fonte: A autora.
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Comida servida no Olugbajé. Fonte: A autora.
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Comida servidaao Orixa Oxossi. Fonte: Méarcia Egidio
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Alua, bebida sevida no olugbajé. Fonte: A autora.
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Doacg0es recebidas do Banco de Alimentos de Foz do Iguagu. Fonte: A autora.
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Oficina Negritudes do Parana: resistindo no oeste!”, Oficina realizada pela RMN-PR e
Afoxé. Fonte. RMN-PR

Oficina Multiplos Olhares da Alimentac&o.Oficina realizada pela Rede Mulheres Negras-
PR e Afoxé Funmilaiy6. Fonte. RMN-PR



