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aul Lody é um autor incontornavel no campo da antropologia da alimen-

tacdo, em especial aquela dedicada as influéncias africanas em nossa culi-

naria, onde seus livros e artigos tém grande influéncia. Sua atuacao inte-
lectual estende-se por instituicoes e projetos culturais, como representante da In-
ternational Commission on the Anthropology of Food and Nutrition, como cu-
rador do Museu da Gastronomia Baiana, da Fundacao Gilberto Freyre, da Fun-
dacao Pierre Verger, entre outras instituicoes propagadoras da cultura brasileira.
Sua extensa producao bibliografica faz de Raul Lody uma referéncia para as pes-
quisas sobre as implicagoes culturais de selecionar ingredientes, cozinhar e levar
a comida a boca.

Kitutu: histérias e receitas da Africa na formacdo das cozinhas do Brasil,
publicado pela editora Senac em 2019, apresenta, mais uma vez, essa dimensao
da africanizacdo de nossa culinaria. Esse argumento ji esta presente no ensaio
classico A arte culinaria da Bahia (1928) de Manuel Querino, e retorna, posteri-
ormente, em Casa Grande & Senzala (1933), de Gilberto Freyre. Esses dois auto-
res, alias, sdo referéncias importantes para de Raul Lody em seus trabalhos.

Mas em Kitutu é Gilberto Freyre quem ganha destaque, de quem Lody retira
elementos para qualificar a ideia da “biafricanidade” da colonizagao brasileira. O
livro se debruca sobre as relacdes histdricas, culturais, sociais e econdmicas que
conectam o continente africano ao Brasil, com foco na cultura alimentar que se
formou por aqui, como traco das didsporas africanas. Lody retoma o argumento
de Freyre da colonizacao africana das civilizacoes ibéricas, que por sete séculos
(entre os séculos VIII ao XV) marcou a presenca de africanos do norte, da regiao
conhecida como Magrebe, em Portugal e Espanha. Esses precedentes historicos
na formacao social e cultural desses paises ja trazia, em seu bojo, o mitico “ele-
mento africano” na musica, na comida e na arquitetura. Essa ideia, que reduz
todo um continente a um sujeito totalizado (a saber, o africano), foi fundamental
para Gilberto Freyre (1933) e é retomada por Lody para argumentar a respeito da
pré-africanizacao dos portugueses antes de colonizar o Brasil. O segundo mo-
mento dessa africanizacdo se deu entre os séculos XVI e XIX, segundo o autor,
“em solo brasileiro pelos 5 milhdes de africanos que aqui chegaram na condigao
escrava” (LODY, 2019: 9).

Das muitas maneiras de abordar essa africanizacao pulsante na formacao dos
ibéricos e depois aqui, no Brasil, o livro Kitutu (expressao da lingua quimbundo,
de onde deriva a palavra quitute pela qual designamos iguarias), desdobra-se pe-
los sistemas alimentares, processos culinarios, ingredientes e formas de servir e
consumir a comida. Por esse caminho, Lody costura um argumento que atesta
“uma multipla e complexa relacao de culturas e de civilizacoes africanas que estao
integradas aos habitos alimentares dos brasileiros” (idem:10).

E pelo difusionismo e assimilacionismo j4 classico nos estudos de culturas
alimentares que o argumento ganha for¢a, mostrando como uma série de ingre-
dientes foram incorporados a outros e que, dessa forma, nossa culinaria “abrasi-
leirou-se”. Nesse processo, que envolve complexas relacoes que se prolongam por
séculos de colonizacao, Lody, assim como Freyre (1933), da destaque ao “homem



portugués”, caracterizado como “um grande distribuidor de alimentos entre o oci-
dente e o oriente” (idem: 15) através das navegacoes, entre o século XV e XVIII.

Assim, dando foco as origens de ingredientes, o autor trata de dinamicas
de adaptacao, de ressignificacao e de criacao culinaria que, no Brasil, ofereceu
novas experiéncias ao paladar. Ingredientes denominados pelos sufixos “da
costa” (africana), “do reino” (Portugal) e “da terra” (americana) sugerem origens
que, de acordo com Lody, tém ressalvas. Sobretudo dos produtos “do reino”, que
embora designados como de Portugal, dizem mais respeito a uma série de rela-
coOes comerciais que este pais mantinha com outros, através das navegacoes. Cru-
zados pelas relacoes forjadas pela colonizacao do Brasil, esses ingredientes, sejam
eles “da terra”, “da costa” ou “do reino”, formam as “nossas memorias e referén-
cias de paladar” (idem: 17).

O livro é dividido em topicos que abordam uma histoéria da culinaria brasi-
leira, mostra os tragos da africaniza¢do nas formas de preparo, nos ingredientes,
nas comidas, nos significados atribuidos a elas. Em especial em como as comidas
votivas, ritualizadas em religioes e festividades, ganham espaco no cotidiano, em
nossas mesas. Nesse sentido religioso, a comida aparece como mediacao entre
humanos e divindades, expressando seu carater comunicativo e de restituicao de
energia vital, como o axé no candomblé.

Outra caracteristica discutida em relacdo a comida é a sociabilidade. Consi-
dera-se, por exemplo, como em algumas situacgoes, ritualizadas nos encontros, a
comida promove interacoes e compartilhamentos. Reunioes que podem ocupar o
espaco da rua ou doméstico servem, de acordo com Lody, para manter lacos sen-
timentais de grupos. Nesse sentido, comida tem forte apelo simbolico na medida
em que constroi e reitera identidades; se associa e define fung¢oes a partir do gé-
nero; organiza tabus e restricoes de acordo com crencas religiosas; quando leva
memorias a boca.

No livro, as historias e processos culturais pelos quais o autor fala dos ingre-
dientes, dos pratos, doces e salgados, das bebidas, se misturam com receitas e
apetitosas fotografias. Me chamou a atenc¢ado os pratos Calulu de Carne Seca e
Muzongué, de origem angolana, e o Harira, que é um prato marroquino. O livro
apresenta muitas outras iguarias, mostrando, a partir de comidas preparadas e
ingredientes usados, algumas similaridades entre regioes do Brasil, dando desta-
que a Bahia, com alguns paises africanos. Esses atributos fazem da obra nao so6
um manual de consulta bibliografica, mas também um inventario da culinaria
africana e afrobrasileira, que nos convida a uma aventura na cozinha.

Kitutu nao apresenta questdes novas ao publico especialista, para pesquisa-
dores que se dedicam a historia e formacao sociocultural da culinaria brasileira.
Sua proposta é outra. A construcao grafica do livro, abundante em cores, fotogra-
fias e receitas, busca atrair um publico mais amplo, que podemos chamar, grosso
modo, de nao-especialistas. A propdsito, essa tem sido uma tendéncia na antro-
pologia, com obras que recorrem a uma linguagem mais ensaistica e literaria. A
linguagem simples, com pequenos topicos e texto enxuto, poucas notas e citagoes,
nao significa, entretanto, falta de rigor teérico-metodolégico dos argumentos. Ao
contrario. A chancela vem de uma autoridade no assunto, como um autor que se
dedica ha décadas ao tema proposto e que, cumpre repetir, € uma das principais
referéncias para antropologia que se dedica a alimentacao.

Alguns pontos, porém, merecem destaque. Sua associacao declarada a Gil-
berto Freyre o leva a contar as historias da africanizacao da culinaria brasileira
pela perspectiva do colonizador, dando destaque aos feitos do “homem portu-
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gués” e as grandes navegacoes portuguesas como processo de ampliacao de terri-
torios, mercados e circulacao de mercadorias. A isso se soma o fato do autor re-
correr a ideia da “biafricanizacdo”, que acaba reforcando a tese da plasticidade
portuguesa de Freyre, da adaptabilidade, que apaga o conflito da violéncia colo-
nial em detrimento de uma narrativa construida em torno da confraternizacao
entre “senhores” e “escravos”.

Creio que se Manuel Querino estivesse mais presente no texto, menos como
epigrafe e mais como referéncia teorica, Kitutu ganharia um salto qualitativo em
seu argumento. Pensar a “biafricanidade” a partir do ensaio O colono preto como
fator da civilizacao brasileira (QUERINO, 1918), por exemplo, daria mais énfase
a criatividade dos africanos e seus descendentes, suas “habilidades”, como escre-
veu Querino. Por esse viés, quem sabe, Kitutu levaria a pensar a comida também
como trago da brasilidade conforme esse termo vem sendo discutida atualmente,
como um fruto de resisténcia criativa as forcas coloniais (SIMAS, RUFINO e
HADDOCK-LOBO, 2020).

Em Kitutu, é claro, Lody nao deixa de sugerir essa dimensao da criatividade
africana, das “interpretacoes” feitas dos produtos “da terra”; fala de uma culina-
ria/cozinha brasileira como adaptativa e criativa, marcada pela presenca e he-
ranca africana. O problema é narrar isso com auséncia de conflito, que da brechas
para interpretacoes de confraternizacao.

Construir uma narrativa baseada no conflito exige reconhecer a colonizagao
como um processo violento e duradouro, que se prolonga na realidade traumatica
do racismo (KILOMBA, 2018). Nesse quadro, a criatividade surge como elemento
preponderante de resisténcia, como produtora de cultura e dinamizacao da vida
marcada pela violéncia da colonizacao e escraviddo. Aqui a cultura, como lembra
Lélia Gonzalez, foi forjada “como a melhor forma de resisténcia” (GONZALEZ,
2020: 133). Kitutu, conforme privilegia o elemento portugués, deixa de lado esse
ingrediente importante, e oferece uma narrativa de incorporacao tao caracteris-
tica em Freyre — que ja esta datada.

Na atual conjuntura politica, onde forc¢as politicas conservadoras vém dispu-
tando o imaginario a respeito do Brasil, convém reforcar os argumentos que res-
saltam as resisténcias criativas que formam o que designamos como cultura bra-
sileira. A brasilidade, nesse sentido, ganha relevancia politica quando deixamos
de pensar pelo viés freyriano da confraternizacao entre “senhores” e “escravos”,
superando, de uma vez por todas, o imaginario do senhor benevolente (NASCI-
MENTO, 2016). Havia conflito, como ainda ha. Quando falamos da cultura bra-
sileira formada pelas muitas didsporas e seus cruzamentos, devemos estar sem-
pre atentos em ressaltar que essa experiéncia esta assentada em violéncias diver-
sas, para nao correr o risco de romantizar esses processos que sao traumaticos,
embora também produtores de cultura.

Kitutu é um livro importante pelo inventario que traz receitas africanas e
afro-brasileiras, pela discussao que apresenta em relacao aos significados de al-
guns ingredientes e comidas, quando fala da dimensao ritual de cozinhar e se ali-
mentar, que esta além da pretensao nutricional. Pode ser um importante manual
de consulta para os restaurantes que oferecem comida africana e afro-brasileira
como uma experiéncia de reconexao ancestral, que parece ser uma tendéncia hoje
em algumas cidades, como venho trabalhando na minha pesquisa de doutorado.

Os “produtos étnicos” vém ganhando mercado, construindo identidades e es-
tilos de vida (ALMEIDA, 2013). Hoje, proliferam produtos com uma estética afri-
canizada. Nas livrarias, nos deparamos com gondolas inteiras dedicadas as ques-



tOes raciais. A capa de Kitutu traz isso, composta de desenhos de um tecido arte-
sanal berbere oriundo do Marrocos, regido da Africa Magrebe, como informam
os metadados da obra. Embora tenha se alinhado aos nossos tempos na estética
do livro, Raul Lody deixa de atualizar seu conteiddo quando recorre a uma narra-
tiva ja demasiadamente batida.

Recebido em 1 de marcgo de 2021.
Aprovado em 10 de abril de 2021.
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